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Introduction

Trois ou quatre ocufs, un peu de farine,
quelques grammes de beurre, trois ou quatre
cuillerées de sucre, un soupcon de sel...voici
les ingrédients d'un bonheur tout simple : la
dégustation d'un bon giteau fait maison.

Petits giteaux a grignoter a '’heure du thé
ou le soir devant la télévision, gros giteaux a
partager entre amis ou en famille, toutes ces
douceurs évoquent notre enfance, le confort
d'une maison gourmande, la chaleur d’'un foyer
accueillant.

Pour la maitresse de maison, pour la mére
de famille, le giteau, qu’il soit simplissime ou
¢élaboré, est un don : don d’'un moment de plaisir
mais aussi plus symboliquement, don d’amitié,
d’affection ou d’amour.

Avant de vous régaler, voici quelques conseils
pour réussir a coup slr votre patisserie.
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Les ingrédients

Les éléments de base sont disponibles dans

toute épicerie :

la farine : choisissez de préférence la farine
tamisée, spéciale patisserie ;

les ceufs : vérifiez la date limite d'utilisation
généralement imprimée sur la coquille ; un
seul ceuf mauvais giche irrémédiablement
toute une préparation ;

le beurre : utilisez du beurre doux de bonne
qualité ; le beurre demi-sel est a réserver
pour la préparation de sablés ;

le sucre : en poudre, il entre dans la com-
position des giteaux ; cassonade, il donne
une belle couleur ambrée a la préparation ;
sucre glace, il décore d’un voile léger ;

le chocolat : il fait des merveilles en patisserie.
Pour obtenir un chocolat fondu bien homo-
géne et bien brillant, cassez le chocolat en
morceaux, ajoutez une ou deux cuillerées
d”eau chaude et laissez fondre a trés petit
feu sans remuer. Attention, si la chaleur est
trop vive, le chocolat brile et forme des
grumeaux ! Retirez du feu lorsque les mor-
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ceaux ne sont plus solides et lissez a la spa-
tule. Vous pouvez aussi faire fondre le cho-
colat au bain-marie ou encore au four a
micro-ondes ;

e les fruits: crus ou cuits, ils donnent de
savoureuses tartes mais aussi des mousses,
des clafoutis, des charlottes ou des diplo-
mates. Prenez des fruits mars a point, car
des fruits trop avancés ou trop verts seraient
décevants ;

e les fruits secs : ils se présentent en général
en sachet. Attention a la date de péremption
car cerneaux de noix, noisettes et amandes
deviennent rapidement rances.

Les décors

Touche finale sur votre giteau, ils le rendent
plus coloré, plus appétissant, plus festif. Vermicel-
les multicolores, minis meringues, dragées,
violettes, découpes en pite d’amandes, mais
aussi petits personnages au moment de Noél
se trouvent dans les magasins de fournitures
alimentaires. Plus simplement le pralin, le sucre
glace, les copeaux de chocolat réalisés avec un
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couteau économe ou encore des fruits rouges
frais donneront une touche raffinée et appétis-
sante a vos giteaux. Les fruits secs s'accommo-
dent aussi treés facilement pour personnaliser
VoS giteaux ; nous vous en proposons quelques
recettes.

Les ustensiles

De bons outils vous permettront a la fois de
préparer plus vite et plus facilement votre giteau.
e la balance ou le verre doseur : pour respec-

ter les bonnes proportions. Cependant,

vous pouvez aussi mesurer les ingrédients

«2 la cuiller » en vous référant au tableau ci-

dessous.

Cuillére a café  Cuillere a soupe

rase rase
Beurre 4g 12 g
Eau 5¢g 18 ¢g
Farine 5g 15¢
Huile 5g 16 g
Miel 5¢g 18 ¢g

Sucre 5¢g 18 g
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le fouet : il est préférable a la cuiller pour
mélanger les pites car il les aére et les rend
plus homogenes ;

le rouleau a patisserie : en bois ou en plas-
tique, muni de deux poignées, il étale les
pates a tarte ;

les emporte-pieces : ils sont utiles pour
faconner des petits gateaux individuels,
ronds, ou de forme fantaisiste (étoiles, sapins,
animaux...).

le pinceau : il facilite la tiche pour graisser
un moule, badigeonner des fruits de gelée
ou de confiture...

les spatules : en plastique souple, elles sont
treés pratiques pour ricler une jatte sans
perdre une miette de préparation.

le batteur : il est utile pour monter les blancs
en neige ou pour fouetter une pite.

la grille : si vous placez un giteau des qu'’il est
démoulé sur une grille, il refroidira mieux que
sur une assiette, sans condensation d’humidité.
le papier sulfurisé : il est indispensable pour
recouvrir la plaque du four lors de la cuisson
des petits gateaux ;

les billes de cuisson : elles sont bien utiles
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pour que la pite des tartes ne boursoufle pas
quand on les fait cuire «a blanc», c’est-a-dire
sans garniture. Mais vous pouvez les rempla-
cer par des haricots secs ou des pois chiches
secs. On les pose sur le papier sulfurisé afin
qu’elles ne s’'incrustent pas dans la pate.

e La poche a douille : aussi utile en cuisine
qu’en patisserie, elle vous facilite la tache
pour garnir de créme les pates et elle donne
la possibilit¢ d’offrir de belles présentations.
Les mokas, les barquettes, les choux ne peu-
vent s’en passer !

Les moules

Vous pouvez vous laisser séduire par des
moules aux formes originales, comme des sapins
a Noél, ou des nounours pour le bonheur des
petits. Mais vos gateaux seront treés réussis avec
des moules classiques multi-usages. Indispen-
sables dans votre placard de cuisine :

e un moule a cake,

e un moule 4 manqué,
e un moule 2 tarte,

e un plat a four.
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Pour les petits giteaux individuels, il existe

des plaques comportant plusieurs alvéoles a
remplir de pite : moules a madeleines, a diplo-
mates, a brioche...

Préférez des moules a revétement anti-adhésif,

qui facilitent le démoulage. Les derniers nés,
les moules en silicone, sont aussi trés pratiques,
mais il faut les placer sur la grille du four avant
de les remplir pour éviter tout renversement
de la pate a giteaux au moment d’enfourner.

Vous ne craindrez plus les démoulages ratés si :

votre moule est parfaitement propre, lisse
et correctement beurré, en particulier dans
les angles pour les moules carrés ou rectan-
gulaires ;

vous chemisez le moule de votre marquise
ou de toute préparation crémeuse, de papier
sulfurisé ou de papier d”’aluminium ou encore
de film plastique ;

vous trempez le moule de votre bavarois ou
de toute préparation glacée quelques secon-
des (pas plus) dans de I'eau chaude ;

vous conservez le papier de cuisson des pates
toutes faites fraiches ou surgelées pour garnir
le moule a tarte.
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Le tour de main

Ces quelques petits «trucs » vous permettront

de réaliser facilement vos giteaux :

pour obtenir un beurre en pommade, entou-
rez le morceau de beurre d’un film alimentaire
et pétrissez-le avec la paume de vos mains
jusqu’a la consistance désirée.

pour séparer les jaunes des blancs d’oeufs
sans risque de les mélanger, disposez un
entonnoir dans un verre ; cassez les ceufs
au dessus, les jaunes resteront dans I'enton-
noir alors que les blancs tomberont dans le
verre ;

pour que les fruits confits incorporés a une
pite a giteaux ne tombent pas dans le fond,
farinez-les avant de les ajouter ;

pour obtenir des blancs en neige bien
ferme, ajoutez-leur une pincée de sel avant
de les battre, et procédez juste avant de les
incorporer 4 une préparation ;

laissez refroidir les gateaux démoulés sur
une grille afin que 'humidité s’échappe uni-
formément ;
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pour que les biscuits dune charlotte tien-
nent en place avant de verser la garniture,
déposez un saladier ou un bol a l'intérieur
du moule, ou encore une boule de papier
de cuisson froissée et mettez le moule au
congélateur pendant 5 minutes ;

pour qu'une pate a tarte ne se rétracte pas a
la cuisson, laissez-la reposer au frais pendant
au moins 30 minutes apres l'avoir étalée dans
le moule afin qu’elle perde son élasticité ;
si vous confectionnez souvent des giteaux
avec de la créme patissiere, sachez que celle-
ci se congele trés bien ; préparez des portions,
versez-les dans une barquette et conservez-
les plusieurs semaines au congélateur.

Nous avons indiqué le niveau de difficulté de
chacune de nos recettes par une icone :

* trés facile
*¥* facile
¥ délicat

Et maintenant, découvrez dans ce Petit Livre

130 recettes de douceurs.
Que diriez-vous d’'un baba au rhum parfumé,
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d’'un somptueux moka, dun succulent Opéra,
d’'un surprenant feuilleté au confit de fraises,
de rhubarbe et de gingembre, d’'un réconfor-
tant giteau de reinettes aux amandes et a la
cannelle, d’'une tarte tropézienne fleurant bon
les vacances estivales, d'un pavé au chocolat
pour les vrais amateurs mais aussi de petits
congolais, de mendiants de Provence, de roses
des sables et, pour le décor de noisettes cris-
tallisées ou d’éclats de caramel croquants aux
amandes ?



