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En 2015, sans me douter de la portée de ce que j’étais en train de créer, je postais sur les réseaux 
sociaux ma toute première vidéo de recette : un tuto pas à pas pour réaliser des chouquettes.
Au ﬁl des années, les recettes et les vidéos se sont enchaînées, et ma passion pour la pâtisserie n’a 
fait que se renforcer. Cette passion, motivée par mon éternelle gourmandise, je peux désormais 
la partager avec les milliers d’abonnés qui me suivent et qui désirent en apprendre toujours plus.
En 2020, j’ai senti que j’arrivais au bout de mes connaissances et des conseils prodigués par 
mon papi pâtissier. J’ai alors décidé de me lancer un déﬁ de taille : passer mon CAP pâtissier 
en candidat libre.
S’en est suivie une année de révisions intensives et d’entraînement de tous les instants pour me 
mettre au niveau de ceux qui font la ﬁerté de la pâtisserie française : les capistes !
Le programme de révisions m’imposait de connaître l’origine des ingrédients que j’utilisais, leur 
fabrication et leurs différentes réactions chimiques utiles dans les recettes. J’ai enﬁn compris ce 
que je faisais mal, où se situaient mes erreurs, et j’ai découvert la pâtisserie, la vraie, « l’ofﬁcielle », 
comme j’aime le dire.
J’ai pris conscience que dans cette discipline, nous avons à notre disposition de précieux outils 
qui sont les recettes de base, et que nous pouvons les agrémenter, les aromatiser, les « twister », 
mais jamais les réinventer.
Plus j’avançais dans mes révisions, plus je me répétais : « C’est tout ? Mais c’est facile, en fait ! » 
et plus je (re)tombais amoureuse de la pâtisserie. Tout s’est éclairé depuis que je suis passée par 
ce chemin d’étudiante et d’apprentie.
La compréhension a donc été pour moi un élément clé pour maîtriser la pâtisserie, et c’est ce que 
j’ai à cœur de partager avec vous dans cet ouvrage. Ce livre et la façon dont je l’ai construit 
reﬂètent parfaitement le fonctionnement de la pâtisserie : des recettes de base déclinables à 
l’inﬁni qui permettent de créer une multitude de gâteaux selon les saisons et les envies.
Vous y découvrirez dans un premier temps ce que j’aime appeler la « boîte à outils », autrement 
dit 
votre 
précieuse 
bible 
de 
recettes 
de 
base. 
Que 
vous 
soyez 
néophyte 
ou 
que 
vous 
ayez 
de la bouteille comme moi, ces recettes incontournables et inratables vous serviront ad vitam 
aeternam. Même quand on les maîtrise, un petit coup d’œil dessus de temps en temps pour se 
rassurer, ça fait toujours du bien.
Puis, dans l’optique de vous aider à progresser en pâtisserie doucement mais sûrement, j’ai créé 
pour vous un programme d’entraînement construit à la suite de l’obtention de mon CAP pâtissier. 
Toutes les recettes que vous rencontrerez dans ce livre, j’ai dû les découvrir, les appréhender puis 
les maîtriser ; et pour cela, j’y suis allée crescendo pour éviter les échecs décevants et démotivants. 
Résultat : j’ai réussi chaque nouvelle recette du premier coup et j’ai obtenu mon CAP haut la main !
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me 
suis 
donc 
appuyée 
sur 
mon 
parcours 
de 
révisions 
du 
CAP 
pour 
vous 
permettre 
de 
progresser à votre rythme. Je l’ai agrémenté d’une multitude d’informations et d’astuces pratiques 
que j’ai parfois peiné à trouver lors de mes études, pour vous offrir dans un seul et même livre 
un condensé de tout ce dont vous aurez besoin pour exceller en pâtisserie, même en partant 
de zéro.
Les recettes de la seconde partie de ce livre sont classées par niveaux – du plus simple au plus 
complexe –, dans une suite logique méticuleusement pensée pour vous aider à surmonter tous 
les obstacles. L’objectif ﬁnal étant le graal de la pâtisserie : le saint-honoré, bien sûr !
Ma pédagogie se veut déculpabilisante, rassurante et surtout accessible à tous. Mon objectif ? 
Que vous connaissiez enﬁn tous les secrets de la pâtisserie sans jamais trouver cela difﬁcile. 
Que vous puissiez créer vos propres gâteaux, tartes et entremets en toute autonomie et en vous 
faisant plaisir. Alors oui, si vous parvenez à réaliser toutes les recettes de ce livre, je peux vous 
le dire ofﬁcieusement : vous aurez le niveau d’un CAP pâtissier. C’est pas beau, ça ?
Surtout, mon plus grand souhait est qu’en refermant cet ouvrage, vous vous disiez ﬁèrement à 
votre tour : « Mais la pâtisserie, c’est facile, en fait ! Moi aussi je peux y arriver ! »
Mais avant de pouvoir le dire… aux fourneaux ! Votre première recette vous attend.
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InTRODUCTION 
Le matériel de base
Là où je ne pourrai malheureusement pas faire de miracles, c’est du côté de l’équipement. 
En effet, sans cercle ou moule à tarte, adieu les tartes, sans poche à douille, adieu les jolis 
pochages, 
sans 
fouet 
électrique, 
adieu 
les 
belles 
crèmes 
toutes 
lisses… 
Un 
minimum 
de 
matériel est requis en pâtisserie pour vous permettre de réaliser à peu près tout. Voici ce que 
je vous recommande.
Le matériel de base à avoir chez vous
 Des ciseaux
 Des culs-de-poule
 Du papier sulfurisé
 Un bol
 Un chinois
 Un couteau à dents
 Un économe
 Un fouet
 Un pinceau (pas en silicone)
 Un rouleau à pâtisserie
 Un verre doseur avec bec verseur
 Une balance électronique (pour la précision)
 Une casserole
 Une fourchette
 Une Maryse
 Une plaque de cuisson à rebord
 Une plaque de cuisson microperforée
 Une poêle
Le matériel plus spécifique
Vous l’utiliserez pour certaines recettes de ce livre. Lorsque ce matériel est nécessaire, je le 
signale au début de la recette :
 Des douilles lisses et cannelées
 
Un cercle à entremets (20 cm de diamètre et 4,5 cm de hauteur)
 
Un cercle à tarte (22 cm de diamètre et 2 cm de hauteur)
 Un chalumeau
 Un fouet électrique
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Un hachoir
Un mixeur plongeant
Un moule à cake
Un moule à manqué
Un moule à tarte traditionnel
Un moule en polycarbonate
Un moule rond de 20 cm de diamètre
Du Rhodoïd
Un plateau tournant
Un robot pâtissier
Un tapis de cuisson
Un thermomètre de cuisine
Un zesteur
Une corne
Une grille de refroidissement
Une spatule coudée
Une spatule en inox
La grille a son importance en pâtisserie et ne 
pourra jamais être remplacée par une simple 
planche 
ou 
le 
plan 
de 
travail. 
En 
effet, 
son 
atout majeur, c’est qu’elle permet de laisser 
l’humidité 
du 
gâteau 
s’échapper. 
Sur 
une 
autre 
surface, 
l’humidité 
(due 
à 
la 
chaleur) 
viendrait 
mouiller 
le 
fond 
du 
gâteau, 
et 
ce 
n’est pas ce qu’on souhaite.
Bon à savoir
En 
pâtisserie, 
on 
travaille 
toujours 
« 
devant 
soi 
». 
Cela 
signiﬁe 
que
c’est le cul-de-poule, le gâteau, etc., qui tourne, et pas vous. Confort
de travail assuré !
Bon à savoir
Le Rhodoïd, c’est du papier rigide, transpa-
rent 
et 
lisse 
qui 
vous 
permettra 
de 
monter 
votre 
gâteau 
sans 
qu’il 
colle 
à 
la 
paroi 
du
cercle. 
Si 
vous 
en 
utilisez, 
je 
vous 
conseille 
de le maintenir en place avec un trombone
ﬁxé au cercle.
Bon à savoir
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Équivalences température/thermostat
Thermostat
Température
3
90 °C
4
120 °C
5
150 °C
6
180 °C
7
210 °C
8
240 °C
Équivalences poids/volume
Litres
Centilitres
Millilitres
Grammes
1 l
100 cl
1 000 ml
1 000 g
½ l
50 cl
500 ml
500 g
¼ l
25 cl
250 ml
250 g
×
30
Il 
sufﬁt 
de 
multiplier 
le 
thermostat 
par 
30 
pour 
connaître la température.
Bon à savoir
Ces équivalences ne se prêtent qu’à l’eau ! Vous pouvez tout 
de même les utiliser pour le lait qui a une masse volumique très 
proche de celle de l’eau.
Bon à savoir
LE SAVIEZVOUS ?
L’huile est plus légère que l’eau !
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Zoom sur le beurre
Le beurre est fabriqué à partir du petit-lait contenu dans la crème, elle-même obtenue à partir 
de la matière grasse du lait. Concrètement, le lait est placé dans une écrémeuse qui tourne 
à 
grande 
vitesse 
et, 
sous 
l’effet 
de 
la 
force 
centrifuge, 
il 
se 
sépare 
pour 
former 
la 
crème. 
Couplée à des acides lactiques, cette dernière s’épaissit, s’acidiﬁe et gagne en goût. La crème 
est ensuite battue fortement : c’est ce qu’on appelle le barattage, qui forme progressivement 
le babeurre, c’est-à-dire des petits grains jaunes baignant dans le petit-lait. Ces grains, une 
fois séparés du petit-lait puis lavés à l’eau, sont malaxés pour donner naissance au beurre 
lisse et doux que l’on connaît.
Ce 
beurre 
est 
donc 
composé 
de 
matières 
grasses, 
mais 
également 
d’eau. 
Classiquement, 
on retrouve environ 80 % de matières grasses dans le beurre traditionnel vendu en grande 
surface – et vous avez tout à fait raison de l’acheter, car c’est bien celui-ci qu’on utilise en 
pâtisserie.
En 
revanche, 
le 
beurre 
utilisé 
dans 
la 
pâte 
feuilletée, 
dit 
« 
beurre 
de 
tourage 
», 
a 
deux 
particularités :
Il est plus concentré en matières grasses (bien souvent 84 %). C’est pour cette raison qu’on 
dit qu’il est sec, car il contient moins d’eau que le beurre classique.
Son point de fusion (c’est-à-dire la température à laquelle il passe de l’état solide à l’état 
liquide) est plus élevé : pour un beurre classique, il est aux alentours de 28 °C, alors que 
pour le beurre de tourage, il est supérieur à 34 °C. Qu’est-ce que ça change, me direz-
vous ? Eh bien, cela vous permet de travailler le beurre et donc la pâte feuilletée en toute 
tranquillité, à température ambiante, sans qu’il ne fonde entre vos mains.
On peut se procurer ce fameux beurre de tourage en magasin spécialisé, ou bien se tourner 
vers le beurre AOP Charentes-Poitou vendu en grande surface.
environ 15
% d'eau
environ 5
% 
de lactose 
et de caséines
environ 80
% 
de matières grasses
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Zoom sur les oeufs
En France, la vente des œufs est réglementée. C’est notamment pour cette raison que l’on 
trouve sur leur coquille de nombreuses indications qui permettent de les tracer. Vous êtes-
vous déjà demandé à quoi ces inscriptions correspondaient ? Contrairement à ce que l’on 
pourrait croire, elles sont bien à l’intention des consommateurs. Jetons-y un coup d’œil.
Le 
0 
se 
réfère 
au 
type 
d’élevage 
des 
poules, 
dont 
voici 
la 
nomenclature :
0 = bio
1 = poule élevée en plein air
2 = poule élevée au sol, dans un hangar
3 = poule élevée en batterie, dans une cage
FR indique le pays d’origine, et cette mention est obligatoire :
FR = France
BE = Belgique
CH = Suisse
Etc.
123456 
est 
un 
code 
unique 
qui 
correspond 
au 
producteur 
et 
permet 
d’identiﬁer 
son 
exploitation, notamment le bâtiment de ponte.
DCR 29-03 : il s’agit de la date recommandée de consommation, donc de la date limite 
jusqu’à laquelle il est conseillé d’utiliser l’œuf. Dans certains cas, c’est la date de ponte qui 
est indiquée, il est alors noté « pondu le ». À noter qu’en France, la DCR est de 28 jours après 
la ponte.
LE SAVIEZVOUS ?
Un œuf pèse en moyenne 55 g, 
qui sont répartis de la façon suivante :
5 g de coquille ;
30 g de blanc ;
20 g de jaune.
Cette information est très utile pour estimer 
le nombre d’œufs dont vous aurez besoin 
 lorsque la recette s’exprime en grammes 
de blanc ou de jaune.
0-FR-123456
DRC 29-03
Astuce
Si les inscriptions ne sont plus lisibles, 
placez l’œuf dans un verre d’eau : s’il 
ﬂotte, c’est qu’il n’est plus consommable !
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Zoom sur la farine
Pour fabriquer de la farine, vous le savez sûrement, il faut d’abord du blé. Les grains de blé 
sont recouverts d’une enveloppe de plusieurs couches qu’on appelle le son et qui est plus 
ou moins utilisée dans la fabrication de la farine. La quantité de son employée permet de 
déterminer le type de farine. C’est le fameux T, que vous avez sûrement déjà croisé sur les 
paquets de farine et qui les classiﬁe en fonction de leur « taux de cendres ». Il existe ainsi 
6 types de farine : T45, T55, T65, T80, T110 et T150.
Pour faire plus simple : on prend un échantillon de 100 g de farine que l’on calcine dans 
un four à 900 °C pendant 1 h, puis on pèse ce qu’il reste et qu’on appelle les « cendres 
minérales ». Plus le chiffre après le T est bas et plus la farine est pure et blanche, car elle 
contient peu de cendres une fois calcinée. La farine T150 est dite « intégrale » car elle contient 
encore énormément de minéraux.
L’enveloppe du grain de blé contient des minéraux, des ﬁbres, des vitamines et autres protéines, 
autant de composants que l’on retrouve dans les pains complets, avec des farines de couleur 
marron. Mais elle contient également du gluten, et en pâtisserie, c’est cette subtilité qui va 
nous intéresser pour le choix des farines. Pour la faire courte : plus il y a de gluten dans la 
farine, et plus on obtiendra une pâte élastique. On comprend donc vite que c’est une bonne 
chose pour faire une pâte à brioche, mais pas pour une pâte sablée.
De manière générale, en pâtisserie, on a tendance à utiliser de la farine T55. Si vous n’avez 
que 
de 
la 
T45, 
pas 
de 
panique, 
ça 
fera 
l’affaire 
! 
Et 
si 
vous 
avez 
déjà 
croisé 
la 
mention 
« farine de gruau » en vous demandant ce que c’est, c’est très simple : elle contient plus de 
gluten que les autres farines classiques, ce qui permet d’obtenir des pâtes plus élastiques. 
Elle sera donc parfaite pour vos viennoiseries et autres pâtes levées.
Numéro
Type de farine
Usages principaux
T45
Farine blanche
Pâtisseries, gâteaux, 
pizzas
T55
Farine blanche
Pain blanc, pâtisseries, 
pâtes à tarte
T65
Farine blanche
Pain de campagne, 
pain ou baguette 
tradition
T80
Farine semi-
complète
Pain semi-complet
T110
Farine complète
Pain complet
T150
Farine intégrale
Pain intégral
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Zoom sur la levure
La levure fraîche, aussi appelée levure de boulanger, est un champignon microscopique. 
Il 
fait 
partie 
de 
la 
famille 
des 
micro-organismes 
et 
permet 
aux 
pâtes 
de 
pousser 
par 
un 
processus de fermentation.
La levure étant un organisme vivant, elle se nourrit de sucre et d’oxygène, tous deux contenus 
dans la pâte. Vous voyez ce qu’il se passe lorsque vous mangez un peu trop de ﬂageolets ? 
Eh 
bien, 
pour 
la 
levure, 
c’est 
pareil 
: 
après 
avoir 
mangé, 
elle 
rejette 
du 
gaz 
carbonique. 
Celui-ci 
est 
alors 
emprisonné 
dans 
la 
pâte, 
ce 
qui 
la 
fait 
pousser 
– 
la 
fameuse 
phase 
de 
pousse. C’est parce que la levure se nourrit de sucre qu’il ne faut pas les mettre en contact 
direct dans la cuve du robot, au risque de l’activer trop vite. De même que le sel a pour effet 
de tuer la levure et ainsi d’annuler tous ses effets. Évidemment, ils peuvent se retrouver dans 
la même pâte et parfaitement cohabiter ; c’est le fait de les mettre en contact direct qui n’est 
pas conseillé.
Et la levure chimique, dans tout ça ? Comme la levure fraîche, elle est utile en pâtisserie. 
En revanche, elles ne se remplacent pas l’une l’autre ! Elles sont totalement différentes et on 
ne les utilise pas pour les mêmes recettes.
Tout d’abord, la levure fraîche s’active avant la cuisson, alors que la levure chimique s’active 
pendant la cuisson. Cela s’explique par la différence des réactions qui ont lieu :
 
la levure fraîche est vivante et se nourrit des ingrédients de la pâte avant de rejeter le CO2 
qui la fait gonﬂer ;
 
la levure chimique est composée de bicarbonate de soude, de crème de tarte et d’amidon. 
Elle a besoin d’humidité et de chaleur pour que se produise la réaction chimique qui la fait 
libérer le CO2 qui fera pousser la pâte.
Qu’est-ce que le réseau glutineux ?
Vous l’avez deviné, le terme « réseau glutineux » tire son origine du gluten, celui-là même contenu dans la 
farine de blé. À force d’être travaillé, le gluten forme ce qu’on appelle un réseau glutineux, semblable à 
un ﬁlet, qui permet de contenir les bulles de gaz carbonique créées lors de la fermentation et qui donnent, 
après cuisson, de jolies alvéoles à la pâte, c’est-à-dire une mie aérée.
Retenez : 
réseau glutineux = pâte élastique = mie ﬁlante = grosse régalade
Faites le test : tirez votre pâte après 2 min de pétrissage et notez à quel moment elle se déchire. Répétez 
l’opération après 10 min de pétrissage et voyez comme elle a gagné en élasticité ! C’est ça, un beau 
réseau glutineux. Vous comprenez pourquoi faire une brioche sans robot peut être compliqué…
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LE SAVIEZVOUS ?
L’étuve est très utilisée par les boulangers et pâtissiers professionnels pour faire pousser leurs pâtes plus 
rapidement. En effet, la levure s’active plus vite au-dessus de la température ambiante (mais elle ne doit pas 
encore atteindre la température de cuisson). À la maison, on peut créer une étuve dans le four : placez-y un 
bol d’eau pour apporter de l’humidité (les levures adorent ça) et allumez-le à température minimale. S’il ne 
chauffe pas à moins de 30 °C, alors il faut ruser : coincez une spatule en bois dans l’ouverture de la porte 
aﬁn de laisser s’échapper une partie de la chaleur et ainsi obtenir une température proche de 30 °C.
Faites donc attention à ne pas ajouter d’ingrédients trop chauds à votre pâte si vous devez 
utiliser de la levure chimique, car sous l’effet de la chaleur, cette dernière s’activerait et ne 
pourrait donc plus le faire pendant la cuisson. Un exemple fréquent : le beurre fondu ajouté 
trop chaud dans le gâteau au yaourt, qui ﬁnit par ne pas gonﬂer dans le four.
Vous avez sûrement déjà croisé de la levure déshydratée, qui n’est ni plus ni moins que 
de la levure fraîche sous forme de poudre. Pour l’utiliser, il faut la réhydrater dans un peu de 
lait tiède et attendre quelques minutes avant de bien mélanger le tout, puis de l’utiliser comme 
une levure fraîche classique.
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Zoom sur le lait et la crème
Pour vous repérer facilement dans les magasins, retenez les codes couleurs suivants pour les 
bouchons de lait.
LE SAVIEZVOUS ?
En pâtisserie, seule la crème liquide entière est utilisée. Elle s’appelle également crème 
ﬂeurette, et c’est la « vraie » crème obtenue à partir du lait entier. Les crèmes allégées, qui ne 
contiennent pas sufﬁsamment de matières grasses, ne sont pas utiles en pâtisserie.
Même code couleur que le lait : ce sont les pots rouges qu’il faut utiliser !
Le lait entier
Le lait 
demi-écrémé
Le lait écrémé
Le lait cru
contient 3,5
% 
de matières 
grasses
contient 
1,5 à 1,8
% de 
matières grasses
contient 
moins de 0,5
% de 
matières grasses
 peut contenir 
jusqu'à 5,5
% de 
matières grasses
88
% d'eau
12
% de matières 
sèches : 
des protéines : la caséine, 
qui donne sa couleur blanche 
au lait (c'est la peau qui se forme 
quand le lait chauffe trop) ;
des sucres ;
des matières grasses ;
du calcium et des vitamines.
Dans 1 litre de lait, il y a...
La crème est obtenue à partir des matières grasses contenues dans le lait. Le beurre, quant à 
lui, est fabriqué à partir des matières grasses contenues dans la crème (et donc dans le lait).


[image: image24]22
Zoom sur le sucre et le glucose
Minute papillon, à quoi ça sert, le glucose ?
Le glucose est un anticristallisant : cela signiﬁe qu’il empêche le sucre de masser (de durcir au 
lieu de fondre, en gros). 5 à 10 % de glucose sufﬁsent, ce qui représente 5 à 10 g pour 100 g 
de sucre (le compte est bon). Aujourd’hui on en trouve facilement en grande surface et il se 
conserve très longtemps, c’est donc un indispensable à avoir dans ses placards.
Mais d’abord, savez-vous ce que c’est, le glucose ? Du sucre, bien sûr, mais si c’était la même 
chose, on n’utiliserait que du sucre, pas vrai ? Pour mieux comprendre ce qu’est le glucose, 
revenons à l’origine du sucre – oui, oui, vous verrez, c’est utile.
Le sucre
Le 
sucre 
est 
principalement 
issu 
de 
la 
betterave 
sucrière, 
dont 
la 
France 
est 
le 
premier 
producteur mondial – rien que ça !
Il est composé d’atomes d’oxygène, d’hydrogène et de carbone. En fonction des assemblages, 
on obtient des molécules différentes, donc différents sucres : 
 
Le glucose, que l’on trouve dans le miel (c’est d’ailleurs pour cette raison que si vous êtes en 
rupture de stock de glucose, vous pouvez le remplacer par du miel).
 
Le fructose, que l’on trouve dans les fruits.
 
Le saccharose, que l’on trouve dans la betterave sucrière. C’est le sucre que vous connaissez 
et que vous utilisez dans vos pâtisseries, et c’est tout simplement du glucose plus du fructose.
Vous commencez à comprendre pourquoi je vous parle du sucre pour expliquer ce qu’est le 
glucose !
Pour aller plus loin, voici comment est fabriqué le sucre, en simpliﬁant. Tout d’abord, les cellules 
des feuilles de betterave créent du glucose en se nourrissant d’eau grâce aux racines, de 
carbone contenu dans l’atmosphère et d’énergie grâce au soleil. La nuit, la betterave produit 
du fructose qui, combiné au glucose formé dans la journée, donne naissance au saccharose 
qui sera stocké dans les racines et permettra de constituer des réserves de nourriture pour 
la plante. En gros, on vole les réserves de nourriture de nos chères betteraves pour en faire 
du sucre ! Côté transformation, une fois lavées, les betteraves sont coupées, puis chauffées 
à 70 °C pour libérer le sucre. On les laisse ensuite macérer dans de l’eau froide pour que le 
sucre se diffuse. Ce jus est ﬁltré plusieurs fois aﬁn d’en supprimer les impuretés, puis chauffé 
jusqu’à ce que toute l’eau s’évapore et que seul soit conservé le sucre, qui ﬁnit par cristalliser 
et donner naissance au sucre en poudre.
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Son point de cristallisation étant plus bas que celui du sucre, le sirop de glucose est le meilleur ami des 
glaces. C’est grâce à lui que vos glaces restent onctueuses en sortant du congélateur au lieu d’être dures
comme de la brique !
Bon à savoir
LE SAVIEZVOUS ?
Le sucre a un rôle de conservation 
puisqu’il bloque les molécules d’eau 
et empêche ainsi le développement des 
bactéries.
LE SAVIEZVOUS ?
Les perles de sucre sont des morceaux 
de sucre plus gros qu’on trouve presque 
exclusivement sur les chouquettes. Pour 
apprendre à réaliser de délicieuses 
chouquettes avec des perles de sucre, 
rendez-vous p. 166.
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Zoom sur les colorants alimentaires
Il existe deux types de colorants alimentaires : les liposolubles et les hydrosolubles.
Les 
liposolubles 
se 
dissolvent 
dans 
les 
graisses 
et 
sont 
donc 
parfaits 
pour 
colorer 
le 
chocolat blanc, le beurre, etc. Ils se présentent sous forme liquide ou en poudre. S’il vous 
est déjà arrivé de vouloir colorer du chocolat blanc qui a ﬁni en pâte inutilisable, c’est parce 
que vous n’avez pas utilisé le bon type de colorant ! Vériﬁez bien l’étiquette la prochaine fois. 
Eh oui, cela veut dire qu’il vous faudra avoir deux ﬁoles de chaque couleur en fonction de 
l’utilisation que vous en ferez.
Les hydrosolubles se
dissolvent dans l’eau et sont donc parfaits pour colorer les biscuits, 
les crèmes, la pâte d’amande, etc. Ils se trouvent sous forme liquide, en gel ou en poudre. Pour 
ma part, j’utilise plus souvent le gel, qui selon moi modiﬁe moins la texture des préparations.
Le meilleur moyen de savoir quel type de colorant utiliser est de se demander s’il va humidiﬁer 
ou pas la préparation. Les macarons, qui contiennent de la meringue (qui n’aime pas l’humidité), 
sont un bon exemple : avec eux, n’utilisez jamais de colorant liquide, mais plutôt en gel ou en 
poudre, pour ne pas modiﬁer la composition de la pâte. Vous risqueriez en effet de passer à 
côté des caractéristiques recherchées à la cuisson, à savoir une collerette et une coque lisse et 
craquante.
Rappel : la pâtisserie, ce n’est rien d’autre que de la chimie. C’est pour cette raison que 
la coloration des préparations demande parfois de prendre des précautions, pour ne pas 
altérer la réaction chimique attendue. Si la recette comporte de la poudre, on peut ajouter un 
ingrédient en poudre. Si elle contient du liquide, comme du lait ou de la crème, alors on peut 
ajouter un ingrédient liquide.
Si 
vous 
souhaitez 
utiliser 
un 
aérographe 
pour 
décorer 
vos 
gâteaux 
ou 
vos 
chocolats, 
privilégiez 
toujours 
le 
colorant
liquide, qu’il soit liposoluble ou hydrosoluble, car s’il est trop épa
correctement diffusé.
Bon à savoir
cette
raison que 
dre des précautions, pour ne pas 
mporte de la poudre, on peut ajouter un 
me du lait ou de la crème, alors on peut 
ais, il ne sera pas 
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Mélanger les couleurs pour en créer de nouvelles
En magasin de pâtisserie, on vous proposera une magniﬁque palette de couleurs de colorant, 
mais le colorant, c’est comme la peinture : on peut faire ses propres mélanges pour créer de 
nouvelles couleurs !
Personnellement, 
je 
me 
suis 
équipée 
des 
trois 
couleurs 
primaires 
(rouge, 
jaune 
et 
bleu), 
ainsi 
que 
du 
blanc 
et 
du 
noir 
pour 
éclaircir 
ou 
foncer 
mes 
préparations. 
Pour 
le 
reste, 
je 
me replonge dans mes cours d’art plastique et j’ajuste au goutte-à-goutte les couleurs que 
je souhaite obtenir. Pour vous aider, voici quelques repères. Chaque chiffre correspond au 
nombre de gouttes à ajouter pour obtenir la couleur souhaitée.
9 + 1 =
8 + 2 =
5 + 5 =
9 + 1 =
7 + 3 =
3 + 7 =
1 + 9 =
1 + 1 =
9 + 1 =
8 + 2 =
7 +  3 =
9 +  1 =
5 +  2 =
9 + 1 =
3 + 7 =
9 + 1 =
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Zoom sur les inserts aux fruits
Vous avez déjà entendu parler de conﬁt, de compotée, de gel et autres termes dont vous ne 
comprenez pas forcément toutes les subtilités ? Vous vous sentez perdu ? C’est normal ! Mais 
je vous rassure, vos doutes vont très vite se dissiper. Les préparations à base de fruits frais sont 
très souvent utilisées en insert ou en petites touches de décoration colorée et gourmande, riche 
en goût. Comme souvent en pâtisserie, il existe plusieurs options et variantes pour réaliser un 
insert : compotée, gelée, conﬁt, marmelade… Quels que soient son nom et sa composition, 
l’insert a pour principe d’être emprisonné dans un gâteau et découvert à la découpe.
Faisons un petit tour d’horizon des différentes préparations à base de fruits que vous pouvez 
utiliser pour vos inserts.
 
La conﬁture : c’est une préparation à base de pulpe de fruit (ou de fruits entiers), de sucre 
et de géliﬁant, qui peut contenir des morceaux ou être mixée. Elle doit contenir au moins 
55 % de sucre après cuisson.
 
La marmelade : c’est une conﬁture, mais cette appellation est réservée aux agrumes. 
On ajoute alors un peu plus de sucre pour contrebalancer l’acidité et parfois l’amertume 
des fruits utilisés.
 
La gelée : c’est une conﬁture qui est fabriquée uniquement à partir du jus des fruits et non 
de leur pulpe, raison pour laquelle la gelée n’a pas de morceaux. C’est une sorte de jus de 
fruit géliﬁé, ﬁnalement.
 
Le 
conﬁt 
: 
les 
termes 
« 
conﬁture 
», 
« 
marmelade 
» 
et 
« 
gelée 
» 
étant 
réservés 
aux 
préparations à base de fruits avec une teneur en sucre contrôlée, le conﬁt englobe tout le 
reste, sans restrictions liées à la quantité de sucre, c’est-à-dire les préparations à base de 
ﬂeurs ou de légumes (coucou, le conﬁt d’oignons !).
 
Le 
gel 
: 
c’est 
une 
base 
d’eau, 
de 
sucre 
et 
de 
géliﬁant 
qui 
peut 
être 
aromatisée. 
Il 
est 
très 
utilisé 
pour 
recouvrir 
des 
tartes 
aux 
fruits 
et 
ﬁnaliser 
délicatement 
la 
décoration 
des 
gâteaux. Il s’utilise encore chaud avec un pinceau, ou mixé, après avoir ﬁgé, avec une 
pipette ou une poche à douille.
 
La compotée : c’est un mélange de fruits cuits et de sucre, mais beaucoup moins sucré 
que la conﬁture.
 
La compote : c’est simplement une compotée mixée, sans morceaux donc.
 
Le chutney : il ressemble beaucoup au conﬁt, à la différence près qu’il inclut du vinaigre 
et des épices dans sa préparation.
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