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PRÉFACE
Lorsque j’étais enfant, j’étais absolument fan des magi-
ciens ; d’ailleurs, j’ai encore l’espoir de sortir un lapin de 
mon chapeau juste pour voir la tête de mon fils.

J’ai eu cette même impression lorsque j’ai connu Raphaël, 
toujours souriant, toujours de bonne humeur, le genre de 
personne qui éclaire ta journée en passant quelques se-
condes à ses côtés.

Cette bienveillance naturelle est complétée par cette 
connaissance ultime de la chimie et de la physique : il pos-
sède en fait tous les ingrédients du magicien d’aujourd’hui… 
sans baguette magique certes, mais il peut à tout moment 
vous émerveiller.

Et c’est ce qu’il fait grâce à ce manuel si pertinent et si gé-
nial, à vous de le découvrir et de vous prendre un peu pour 
Merlin l’enchanteur !

Christophe Michalak
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LES RECETTES

1. En faire
tout un flan

8

2. Dark brownie
13

3. Maxi chou
18

4. Reine
Charlotte

23

5. Renversante
crème renversée

28

6. Clafoutis
clic-clac

32

7. Spag bonbec
37

8. Rubik’s fruit
42

9. Chocorice
Mallow

47

10. Ma
madeleine

51

11. Muffins
fashion

56

12. B.a.-ba
du baba

61

13. Cacao
courgette

66

14. Carrot
cupcake

69

15. Sushi party
(en trompe-l’œil)

73
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16. Tuiles  
de chat

78

17. Shortbread 
confiture

83

18. Crumbly 
crumble

88

19. Tarte Elsass
92

28. Yaourts 
glacés tutti frutti

131

29. Rubans 
fruités

135

30. Pâte  
(à crêpe) carbo

139

24. Goûter 
marbré

114

25. Cook cookies
119

26. Micro- 
mug-ondes cake

123

27. Gâteau  
pile poêle

127

20. Citrouille  
qui trouille

96

21. Choco stick
101

22. Rouleau 
fraise-coco

105

23. Meringues 
Ty’Coco

110
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DE QUOI AVONS-

Pour réaliser les recettes qui suivent, pas de siphon, 
de produits spécifiques, de seringues ou de pipettes : 
il y a de la science dans les explications, certes, mais 
pas dans les manipulations ! C’est avant tout un livre 
de pâtisserie, et les recettes choisies sont faciles à 
faire avec les ustensiles classiques de la cuisine.

NOUS BESOIN ?

Côté ustensiles
	+ Balance (un verre mesureur  

peut facilement la remplacer )

	+ Fouet, cuillère, fourchette

	+ Batteur électrique ou robot…  
Facultatif mais bien pratique !

	+ Quelques récipients de cuisson : plaque, moules  
à gâteau de différentes tailles et formes

	+ Emporte-pièces pour les sablés (facultatif )

	+ Moules à glaçons (petits cubes si possible)

	+ Rouleau à pâtisserie (si vous n’en avez pas, utilisez 
une bouteille de soda bien lisse et remplie d’eau)

	+ Poche à douille (mais un sac congélation  
fera l’affaire si vous n’en possédez pas)

	+ Papier cuisson (ou papier silicone)

	+ Grosse seringue avec gros embout  
(sans aiguille, que l’on peut acheter en pharmacie)
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Vous ne pourrez bien sûr pas vous passer des incontour-
nables de la pâtisserie :

	+ Œufs

	+ Sucre

	+ Farine

	+ Beurre

	+ Lait

	+ Crème

	+ Chocolat

	+ Amande  
(en poudre)

	+ Agar-agar (que l’on trouve  
facilement en grande surface)

	+ Levure chimique

	+ Levure de boulanger  
(fraîche ou en poudre)

	+ Miel

	+ Sucre roux

	+ Bonne confiture

	+ Copeaux de noix de coco

	+ Quelques épices : vanille  
(en poudre, en extrait ou  
en sachet de sucre vanillé),  
cannelle…

	+ Quelques fruits secs  
(amande, noisette,  
raisin sec par exemple)

Côté produits

Et quelques autres produits bien utiles vous permettront de 
faire des merveilles :

AGA
R

AGA
R
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01 EN FAIRE TOUT
UN FLAN

Fortement inspirée par Christophe Michalak,  
voici une recette facile et efficace !  

Un incontournable de la pâtisserie : le flan.

Temps de préparation : 20 min
Temps de cuisson : 30 min


