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[image: ]S’aider et approfondir ses connaissances avec des précisions sur 
l’utilisation des produits et des illurations de gees techniques.
COMMENT UTILISER CE LIVRE ?
Découvrir toutes les recettes de base pour réaliser des ans 
pâtissiers classées par pâtes, garnitures et toppings, avec des 
conseils pratiques et les diérentes techniques de fonçage.
Pour chaque base, une infographie et des explications 
sur les spécicités de la préparation.
LES BASES
Mettre en œuvre les bases pour réaliser des ans pâtissiers. Pour chaque recette,  
des renvois vers les bases, une infographie pour comprendre le concept de la 
recette et des photos de pas-à-pas pour suivre les étapes de la réalisation.
LES RECETTES
LE GLOSSAIRE ILLUSTRÉ
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PÂTE
BRISÉE
POURQUOI LA PÂTE EST-ELLE 
CRAQUANTE ?
La pâte n’est pas trop travaillée, 
c’est ce qui évite le développement 
important du réseau de gluten qui 
lierait davantage tous les ingrédients 
entre eux, rendant la pâte plus souple.
POURQUOI UTILISER  
DU BEURRE FROID ?
Lors du mélange, le beurre froid 
ne s’insère pas entre tous les 
ingrédients comme le ferait un 
beurre liquide. À la cuisson, le 
beurre fond et libère des interstices 
qui apportent de la friabilité.
QU’EST-CE QUE C’EST ?
Pâte craquante et lisse, utilisée comme 
fond de tarte, particulièrement 
pour les cuissons longues.
POINT DÉLICAT
Rendre la pâte homogène : 
arrêter le batteur dès que la 
pâte est homogène afin de ne 
pas la rendre trop élastique.
VARIANTE
Ajouter les graines de 1 gousse 
de vanille ou le zeste de 1 agrume.
MATÉRIEL
Cuve du batteur 
muni de la feuille
TEMPS DE 
RÉALISATION
Préparation : 15 minutes
Repos : 1 nuit au 
réfrigérateur
Conservation : 3 jours au 
réfrigérateur, 1 mois au 
congélateur, bien filmée
GESTES À 
MAÎTRISER
Sabler (page 138)
Fraiser (page 138)
CONSEIL
Si la pâte manque d’homogénéité, 
le fraiser plusieurs fois. En effet, s’il 
reste des morceaux de beurre mal 
incorporés, ils fondront à la cuisson ce 
qui engendrera des trous dans la pâte.
10 11
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POUR 550 G
300 g de farine
150 g de beurre
2 g de sel
40 g de sucre
75 g d’eau
20 g de jaune d’œuf (1 pièce)
1 
Mettre la farine, le sel et le beurre froid 
coupé en petits cubes dans la cuve du batteur 
muni de la feuille. Mélanger à faible vitesse 
jusqu’à consistance de sable (page 138).
2  Ajouter l’eau, le sucre et le jaune 
d’œuf, mélanger jusqu’à homogénéité.
3  Fleurer légèrement le plan de travail, 
y poser la pâte et la fraiser (page 138).
4  Écraser petit à petit l’ensemble de 
la pâte avec la paume de la main afin de 
vérifier qu’elle est bien homogène.
5  Mettre à plat sur une épaisseur de 
2 cm dans du film alimentaire et réserver 
au réfrigérateur jusqu’au lendemain.
10 11
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PÂTE 
SUCRÉE
COMMENT EXPLIQUER  
LA TEXTURE DE LA PÂTE ?
Le fait de mélanger le beurre au sucre 
et aux œufs avant d’ajouter la farine et 
la poudre d’amandes donne une pâte 
fragile mais moins friable que la pâte 
sablée. En effet, les œufs coagulent lors 
de la cuisson et lient un peu la pâte.
À QUOI SERT LE TEMPS  
DE REPOS ?
Laisser reposer la pâte au moins 
une nuit facilite son étalage et 
son fonçage, et permet d’éviter 
sa rétractation à la cuisson.
QU’EST-CE QUE C’EST ?
Pâte fondante et croustillante, 
biscuitée, utilisée comme 
fond de tarte.
VARIANTES
Version vanille : ajouter les grains de 
1 gousse de vanille en début de mélange.
Version chocolat : remplacer 10 g de 
farine par 10 g de cacao en poudre.
MATÉRIEL
Cuve du batteur 
muni de la feuille
TEMPS DE 
RÉALISATION
Préparation : 20 minutes
Repos : 1 nuit au 
réfrigérateur
Conservation : 1 semaine 
au réfrigérateur, 1 mois au 
congélateur, bien filmée
GESTES À 
MAÎTRISER
Faire un beurre 
pommade (page 139)
Crémer (page 139)
Fraiser (page 138)
POINT DÉLICAT
Rendre la pâte homogène 
sans trop la travailler.
CONSEILS
Privilégier un fonçage avec 
cercle, facile à démouler car la 
texture de la pâte est fragile. 
Pour une pâte plus légère, il est 
possible de remplacer 50 g de 
farine par 50 g de Maïzena
®
.
12 13
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POUR 650 G
150 g de beurre
110 g de sucre glace
60 g d’œuf (1 pièce)
35 g de poudre d’amandes
2 g de sel
300 g de farine
1 
Mettre le beurre à consistance pommade 
(page 139). Mettre le beurre pommade 
et le sucre glace tamisé dans la cuve du 
batteur muni de la feuille. Mélanger 
pour réaliser le crémage (page 139).
2  Ajouter l’œuf, la poudre d’amandes 
et le sel, mélanger légèrement. 
3  Puis ajouter la farine tamisée, 
mélanger jusqu’à homogénéité.
4  Fleurer légèrement le plan de travail, y poser 
la pâte et la fraiser (page 138). Écraser petit à 
petit l’ensemble de la pâte avec la paume de la 
main afin de vérifier qu’elle est bien homogène.
5  Mettre à plat sur une épaisseur de 
2 cm dans du film alimentaire et réserver 
au réfrigérateur jusqu’au lendemain.
12 13
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PÂTE RAPIDE
FEUILLETÉE
POURQUOI FAUT-IL LAISSER REPOSER LA DÉTREMPE ?
Lors du mélange de la farine avec l’eau, cette dernière fait goner 
lesgrains d’amidon. Le beurre ajouté va se placer entre les grains 
d’amidon gonés, et les protéines de farine vont former le réseau de 
gluten. Pendant le repos, le réseau de gluten, très étiré lors du travail 
dela pâte, va se rétracter et donner à la pâte une texture plus souple.
QU’EST-CE QUE C’EST ?
Pâte friable et fondante, utilisée 
comme fond de tarte.
POINTS DÉLICATS
Envelopper le beurre
Tourer
CONSERVATION
La pâte peut être congelée 
à partir du deuxième tour ; 
bien filmée, elle se conserve 
alors pendant 3 mois.
GESTES À MAÎTRISER
Filmer au contact (page 141)
Abaisser (page 138)
Fleurer (page 138)
MATÉRIEL 
SPÉCIFIQUE
Batteur, cuve, 
crochet et feuille
Rouleau à pâtisserie
TEMPS DE 
RÉALISATION
Préparation : 1 h 30
Repos : 3 fois 30 minutes 
au congélateur ou 3 fois 
1 heure au réfrigérateur
CONSEIL
Cette pâte peut aussi être 
effectuée sur deux jours : 
la veille, la détrempe 
et deux tours simples ; 
le jour J, deux tours 
doubles et utilisation.
1514
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POUR ENVIRON  
1,2 KG DE PÂTE
DÉTREMPE
500 g de farine
200 g de beurre froid
10 g de sel
10 g de vinaigre blanc (vinaigre d’alcool)
260 g d’eau
TOURAGE
200 g de beurre
Comprendre
1514
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Faire la pâte feuilletée rapide
5
76
1  Préparer la détrempe. Mettre la farine 
et le sel dans la cuve du batteur muni de la 
feuille. Ajouter le beurre froid coupé en petits 
cubes. Mettre à tourner à faible puissance, 
jusqu’à obtenir une consistance sableuse.
2  Ajouter l’eau et le vinaigre, et mélanger 
jusqu’à homogénéisation. Si nécessaire, fraiser 
une ou deux fois, puis mettre en boule, filmer 
au contact et réserver 30 minutes au congélateur.
3  Étaler la pâte en un rectangle d’environ 
40 × 20 cm. Attendrir le beurre pour le 
tourage : le mettre entre 2 feuilles de papier 
sulfurisé et taper dessus au rouleau jusqu’à 
obtenir un rectangle d’environ 20 × 15 cm.
4  Poser le beurre sur la partie basse de la 
détrempe. Ramener la partie haute de celle-ci 
jusqu’à la moitié du beurre, en prenant soin 
d’être le plus près possible d’un carré, et rabattre 
la partie basse (beurre et détrempe) sur la partie 
précédente. Le premier tour simple est ainsi créé 
en enveloppant le beurre. Élargir légèrement 
avec le rouleau, du centre vers l’extérieur.
5  Réaliser le deuxième tour simple : tourner  
la pâte d’un quart de tour afin que l’ouverture  
se trouve à droite, appuyer un peu avec le  
rouleau à 3 cm du bord en haut et en bas pour  
sceller, puis appuyer de la même façon vers le 
centre, tous les quelques centimètres, afin de  
faciliter l’étalement.
6  Étaler droit devant soi jusqu’à obtenir une 
bande de 60 cm environ, puis faire le même  
pliage que précédemment. Réserver 30 minutes  
au congélateur.
7  Mettre la pâte sur le plan de travail, 
ouverture sur la droite, et l’étaler de la même 
façon que précédemment, pour obtenir une 
abaisse d’environ 80 cm de long. Réaliser alors 
un tour double : rabattre les 10 cm du bas vers 
le haut, sceller avec le rouleau, puis amener la 
partie haute jusqu’à la partie précédente, en 
veillant à ce qu’elles ne se chevauchent pas et en 
prenant soin d’obtenir un carré. Sceller avec le 
rouleau et rabattre de nouveau la partie haute 
sur la basse, afin de la couvrir entièrement. 
Élargir légèrement du centre vers l’extérieur 
et faire pivoter la pâte d’un quart de tour pour 
amener l’ouverture à droite. Réitérer l’opération 
précédente pour obtenir un deuxième tour 
double. Mettre 30 minutes au congélateur 
avant d’utiliser, ou stocker au réfrigérateur.
16
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PÂTE
EN DAMIER
LES DEUX PÂTES ONT-ELLES LA MÊME TEXTURE ?
Pour que la pâte colorée ait une texture identique à la pâte neutre, 
on supprime un peu de farine pour la remplacer par du cacao. 
Ainsi, la quantité de poudre de la recette ne change pas.
QU’EST-CE QUE C’EST ?
Garnir un cercle de pâte en 
alternant les couleurs de pâte. 
GESTES À 
MAÎTRISER
Fraiser (page 138)
Fleurer (page 138)
MATÉRIEL 
SPÉCIFIQUE
Cercles à tarte  
ou à tartelette
Rouleau
Couteau d’office
CONSEILS
Il est important de remettre la pâte 
au réfrigérateur dès qu’elle chauffe 
afin de faciliter la manipulation.
Au moment de décaler les bandes 
pour créer le damier, s’aider 
d’une réglette taillée dans du 
carton à la largeur de la bande.
18 19
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POUR 1 FLAN
450 g à 500 g de pâte sucrée blanche
450 g à 500 g de pâte sucrée colorée
1 
Préparer les pâtes sucrées (page 12). 
Pour la pâte colorée, remplacer 10 
g de farine par 10 g de cacao.
2  Étaler chaque pâton à 3 mm d’épaisseur 
en un rectangle de 40 × 20 cm.
3  Couper des bandes de 2 cm dans 
chaque pâton, dans la largeur. 
4  Sur une feuille de cuisson, disposer 
des bandes côte à côte, en alternant les 
couleurs. Passer un coup de rouleau afin 
de les faire adhérer les unes aux autres.
5  Détailler de nouveau des bandes de 
2 cm, dans la longueur pour obtenir des 
carrés. Décaler une bande sur deux de 
2 cm afin de créer le damier. Passer de 
nouveau le rouleau pour les faire adhérer. 
Placer 30 minutes au réfrigérateur.
6  Détailler ensuite le disque, puis le tour 
à la taille du cercle choisi : détailler une 
bande de 6 cm de large et 50 cm le long 
si possible ou procéder en deux fois.
7  Foncer le cercle (page 22) et mettre 
au congélateur 2 heures minimum.
18 19
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QU’EST-CE QUE C’EST ?
Garnir un moule de pâte 
de manière uniforme. 
COMMENT FLEURER PERMET 
D’ÉVITER Â LA PÂTE DE 
COLLER ?
Le léger lm de farine déposé sur 
le plan de travail et autour de la 
pâte va absorber l’eau et l’humidité 
de surface ainsi qu’apporter de la 
rugosité. En limitant les zones de 
contact entre le plan de travail et 
la pâte, on évite qu’elle ne colle.
POURQUOI PIQUER LA PÂTE 
AVANT CUISSON ?
On pique la pâte feuilletée pour 
éviter un gonement excessif. 
L’empreinte de la fourchette permet 
de souder les couches successives 
de feuilletage et d’obtenir une belle 
texture. Pour les autres types de 
pâtes, lester ou piquer la surface 
permet qu’elle ne se soulève à cause 
de l’évaporation de la vapeur d’eau.
POURQUOI FAUT-IL BEURRER 
LE MOULE ?
En début de cuisson, le beurre 
permet à la pâte d’adhérer au moule 
pour que les bords ne retombent 
pas vers l’intérieur. En fondant, 
le beurre va ensuite créer un lm 
gras qui facilitera le démoulage.
CONSEILS
Ne pas ajouter trop de farine pendant 
l’étalage de la pâte car cela changerait la 
composition de la pâte ainsi que sa texture.
Il est aussi possible d’utiliser un moule à charnière. 
Éviter les moules en silicone ou en céramique, la 
cuisson risquerait de ne pas être harmonieuse. 
Éviter d’utiliser un moule pour un flan à base 
de pâte sucrée (page 12). Plus fragile, elle 
risquerait de ne pas résister au démoulage.
GESTES À 
MAÎTRISER
Fraiser (page 138)
Fleurer (page 138)
MATÉRIEL 
SPÉCIFIQUE
Moule
Rouleau
Couteau d’office
FONÇAGE DANS
UN MOULE
POUR QUELLES PÂTES ?
Pour les pâtes les moins fragiles : 
pâte feuilletée (page 14), 
pâte brisée (page 10)
2120 21
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MÉTHODE
1  Après le repos nécessaire, sortir la pâte 
du réfrigérateur, fleurer le plan de travail 
ainsi que la pâte. Taper sur celle-ci à l’aide 
du rouleau afin de l’assouplir, reformer les 
bords qui ont tendance à craquer à l’aide 
des mains. Étaler en appuyant doucement 
et uniformément sur le rouleau. Tous les 3 à 
4 coups de rouleau, décaler la pâte et faire un 
quart de tour, fleurer de nouveau si nécessaire.
2  Une fois l’épaisseur désirée obtenue, 
découper l’excédent de pâte qui pourrait 
venir gêner le fonçage. Enrouler la pâte sur 
le rouleau, venir la déposer sur le moule 
préalablement beurré en prenant garde 
de ne pas se mettre en appui dessus.
3  D’une main, soulever le bord de la pâte 
afin d’amorcer la descente de celle-ci le 
long du moule ; de l’autre, faire descendre 
délicatement la pâte jusqu’à créer un angle 
droit entre le plan de travail et le moule. 
Presser légèrement la pâte à l’aide du pouce 
sur le bord, sans laisser d’empreintes, afin 
de faire adhérer la pâte au bord du moule.
4  Enlever l’excédent de pâte soit en 
passant le rouleau sur le moule, soit en 
posant un couteau d’office à plat sur le 
bord et en coupant petit à petit.
5  Piquer le fond à l’aide d’une fourchette. 
Mettre minimum 2 heures au congélateur 
avant utilisation afin d’éviter que les 
bords ne s’affaissent au moment de 
verser l’appareil à flan chaud.
2120 21
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FONÇAGE DANS 
UN CERCLE
À QUOI SERT LA TOILE DE CUISSON ?
Utiliser une toile de cuisson pour le fond et le côté du cercle permet 
de faciliter le démoulage et d’imprimer un motif de n quadrillage 
sur la pâte pour une belle nition. Pour un rendu lisse, on peut se 
contenter de bien beurrer le cercle et de foncer directement la pâte.
QU’EST-CE QUE C’EST ?
Garnir un cercle de pâte pour 
un résultat plus précis. 
GESTES À 
MAÎTRISER
Fraiser (page 138)
Fleurer (page 138)
MATÉRIEL SPÉCIFIQUE
Cercle en inox de 24 cm de 
diamètre et 4,5 cm de hauteur 
Rouleau
Couteau d’office
Toile de cuisson type Silpain
®
POUR QUELLE 
PÂTE ?
Pour tous les types de pâtes
CONSEILS
Ne pas ajouter trop de farine 
pendant l’étalage de la pâte car 
cela changerait la composition 
de la pâte ainsi que sa texture.
Utiliser des cercles sans fond 
permet de contrôler efficacement 
la cuisson par le dessous.
Pour étaler la pâte de façon très 
régulière, on peut mettre deux 
baguettes de part et d’autre 
de la pâte et étaler jusqu’à être 
en appui sur celles-ci.
22 23
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MÉTHODE
1  Après le repos nécessaire, sortir la 
pâte du réfrigérateur, séparer en deux 
la pâte, un tiers pour le fond et les 
deux 2 autres tiers pour le côté.
2  Pour le fond, fleurer le plan de travail 
ainsi que la pâte. Taper sur celle-ci à l’aide 
du rouleau afin de l’assouplir, reformer les 
bords qui ont tendance à craquer à l’aide 
des mains. Étaler en appuyant doucement et 
uniformément sur le rouleau. Tous les 3 à 4 
coups de rouleau, décaler la pâte et faire un 
quart de tour, fleurer de nouveau si nécessaire.
3  Une fois l’épaisseur désirée : détailler 
un disque à l’aide du cercle utilisé pour 
le flan, mettre au réfrigérateur.
4  Pour le côté, détailler une bande de toile de 
cuisson de 50 × 6 cm, si on en utilise. Abaisser 
la pâte restante comme précédemment sur 
2 à 3 mm d’épaisseur. Étaler en longueur 
aux dimensions de la bande de toile ou en 
s’aidant d’une règle. Mettre au réfrigérateur.
5  Beurrer le cercle, mettre le 
disque dans le fond du cercle.
6  Faire adhérer la bande de toile de cuisson au 
côté du cercle, si on en utilise. Mettre les bandes 
de pâte dans le cercle en pressant légèrement 
à la jointure avec le disque et sur les côtés 
du cercle sans laisser d’empreintes. Enlever 
l’excédent de pâte pouvant dépasser du cercle 
en posant un couteau d’office à plat sur le cercle 
et en coupant petit à petit. Piquer le fond 
à l’aide d’une fourchette. Mettre minimum 
2 heures au congélateur avant utilisation 
afin d’éviter que les bords ne s’affaissent au 
moment de verser l’appareil à flan chaud.
22 23
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APPAREIL 
À FLAN
À QUOI SERT L’AJOUT DE 
MAÏZENA
®
 DANS L’APPAREIL?
La Maïzena
®
 est un amidon de maïs. 
Elle permet d’épaissir la préparation 
car les grains d’amidons se gonent 
d’eau quand ils sont chauffés.
COMMENT  FAIRE VARIER   
LA TEXTURE DE L’APPAREIL ?
La quantité des ingrédients 
est donnée à titre indicatif, les 
proportions peuvent varier dans les 
recettes en fonction de la texture 
désirée. En ajoutant davantage 
de Maïzena
®
, l’appareil sera plus 
crémeux. Si en revanche, les œufs 
sont gros ou utilisés en plus grande 
quantité, l’appareil sera plus gélié.
QU’EST-CE QUE C’EST ?
Préparation à base de lait, de crème, de 
sucre, d’œufs, de jaunes d’œufs et d’un 
liant dont la texture épaissit à la cuisson.
POINT DÉLICAT
Cuisson
VARIANTE
Infuser 2 gousses de 
vanille dans le lait.
MATÉRIEL
Casserole en Inox
Fouet
TEMPS DE 
RÉALISATION
Préparation : 20 minutes
Cuisson : 2 minutes
GESTES À 
MAÎTRISER
Blanchir (page 139)
Filmer au contact 
(page 141)
CONSEILS
En milieu professionnel, la poudre à 
crème (ou poudre à flan) est souvent 
utilisée à la place de la Maïzena
®
, c’est 
ce qui donne le goût et la couleur 
caractéristique du flan boulanger.
24 25
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POUR 1 LITRE
570 g de lait entier
105 g de crème à 35 % de MG
70 g d’œufs (1,5 pièce)
75 g de jaunes d’œufs (4 à 5 pièces)
150 g de sucre
50 g de Maïzena
®
1  Porter le lait et la crème à ébullition 
dans une casserole en Inox. En parallèle, 
blanchir (page 139) les jaunes et les œufs 
avec le sucre, puis ajouter la Maïzena
®
.
2  Quand le mélange lait/crème bout, 
en verser un tiers sur le précédent 
mélange, bien homogénéiser puis 
reverser l’ensemble dans la casserole.
3  Cuire aux trois quarts de la puissance, 
en fouettant sans cesse. Quand le mélange 
commence à bouillir, cuire environ 2 minutes. 
En fonction de la recette, verser aussitôt 
dans le fond de tarte ou filmer au contact 
(page 141) et laisser tiédir avant utilisation.
POINT DÉLICAT
Cuisson
24 25
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INSERT 
POIRE
QU’EST-CE QUE LA PECTINE ?
La pectine ou plutôt les pectines 
sont des longues chaînes de sucre, 
des polysaccharides. Elles sont 
naturellement présentes dans les 
fruits, et tout particulièrement dans 
la peau. Dans les recettes, elles 
jouent un rôle de géliant naturel.
POURQUOI UTILISER  
DES POIRES AU SIROP?
Pour gélier les pectines NH ont 
besoin d’acidité et de sucre. Le 
sirop des poires au sirop étant 
acide et sucré, il permet une bonne 
gélication des pectines NH.
QU’EST-CE QUE C’EST ?
Préparation gélifiée à base de fruits 
au sirop, de sucre et de pectine 
destinée à garnir un entremets.
POINT 
DÉLICAT
Bien mélanger le 
sucre et la pectine.
VARIANTE
Varier les fruits (ananas, abricot…).
MATÉRIEL
Cercle de 12 cm de diamètre 
minimum et de 3 cm de hauteur
Fouet
Râpe Microplane
®
TEMPS DE 
RÉALISATION
Préparation : 20 minutes
Cuisson : 5 minutes
Repos : 2 heures
Congélation : 3 heures 
minimum
Conservation : 1 mois au 
congélateur, bien filmé
GESTES À 
MAÎTRISER
Mélanger le sucre et 
la pectine (page 139)
Couler (page 141)
CONSEILS
Pour éviter que le sirop ne coule 
sur la base du cercle, filmer la 
base et tenir le film le long du 
cercle à l’aide d’un élastique.
2726
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POUR 400 G
200 g de poires au sirop
150 g de sirop récupéré des poires
1 combava
50 g de sucre
15 g de pectine NH ou 3 g d’agar-agar
1 
Égoutter les poires en réservant 150 g 
de sirop et les couper en cubes.
2  Mélanger le sucre et la pectine (ou l’agar-
agar) dans un cul-de-poule à l’aide d’un fouet 
(page 139). Porter le sirop à ébullition, ajouter 
le mélange sucre/pectine, mélanger à l’aide 
du fouet puis cuire environ 3 minutes à petite 
ébullition en mélangeant de temps en temps.
3  Filmer la base du cercle et maintenir 
le film à l’aide d’un élastique. 
4  Couler (page 141) la préparation dans le 
cercle, ajouter les cubes de poires. Zester le 
combava sur la préparation. Laisser refroidir 
2 heures à température ambiante, puis mettre 
au congélateur pendant 3 heures minimum.
Comprendre
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INSERT
FRUITS ROUGES
QUELLE DIFFÉRENCE DE RÉSULTAT  
ENTRE PECTINE ET AGAR-AGAR?
De par ses propriétés géliantes, un insert réalisé avec 
de l’agar-agar aura une texture plus cassante.
QU’EST-CE QUE C’EST ?
Préparation gélifiée à base de purée 
de fruits, de sucre et de pectine 
destinée à garnir un entremets.
POINT 
DÉLICAT
Bien mélanger le 
sucre et la pectine.
VARIANTE
Varier les purées de fruits 
(framboise, mangue, 
coco, fraises…).
MATÉRIEL
Cercle de 12 cm de diamètre 
minimum et de 3 cm de hauteur
Casserole
Fouet
TEMPS DE 
RÉALISATION
Préparation : 15 minutes
Cuisson : 5 minutes
Repos : 2 heures
Congélation : 
3 heures minimum
Conservation : 1 mois au 
congélateur, bien filmé
GESTES À 
MAÎTRISER
Mélanger le sucre et 
la pectine (page 139)
Couler (page 141)
CONSEILS
Pour éviter que le coulis gélifié ne 
coule sur la base du cercle, filmer 
la base et tenir le film le long du 
cercle à l’aide d’un élastique.
2928
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POUR 400 G
360 g de purée de fruits rouges
60 g de sucre
12 g de pectine NH ou 3 g d’agar-agar
1 
Chauffer la purée de fruits dans la 
casserole à moyenne puissance. Mélanger le 
sucre et la pectine (ou l’agar-agar) dans un 
cul-de-poule à l’aide d’un fouet (page 139). 
Quand la purée est à ébullition, ajouter le 
mélange sucre/pectine, mélanger à l’aide du 
fouet puis cuire environ 3 minutes à petite 
ébullition en mélangeant de temps en temps.
2  Couler dans le cercle préalablement 
filmé sur la base, laisser refroidir 2 heures 
à température ambiante puis mettre au 
congélateur pendant 3 heures minimum.
2928
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PRALINÉ
COMMENT LE SUCRE 
CRISTALLISE-T-IL AUTOUR 
DES FRUITS?
Lorsque le sucre à 110 °C, 
rencontre les fruits secs dont 
la température de surface est 
inférieure, le sucre cristallise. 
Ilenrobe ainsi les fruits secs.
POURQUOI LE PRALINÉ 
PEUT-IL RANCIR?
Le rancissement est une réaction 
d’oxydation des acides gras 
composant la matière grasse. 
Lesmatières grasses contenues 
dans les fruits secs peuvent rancir 
etpar conséquent le praliné rancit.
QU’EST-CE QUE C’EST ?
Pâte souple composée de 50 % 
de fruits secs et 50 % de sucre.
POINTS DÉLICATS
Caramélisation des fruits secs
Broyage du praliné
VARIANTES
Il est possible d’augmenter la teneur 
en fruits secs tout en diminuant la 
quantité de sucre (70 % de fruits secs 
et 30 % de sucre par exemple).
Le praliné peut être fait exclusivement 
de noisettes ou d’amandes.
MATÉRIEL
Thermomètre
Robot cutter ou blender
TEMPS DE 
RÉALISATION
Préparation : 30 minutes
Cuisson : 15 à 20 minutes
Repos : 2 heures
Conservation : plusieurs 
semaines dans une 
boîte hermétique dans 
un endroit sec
GESTE À 
MAÎTRISER
Enrober (page 141)
CONSEILS
Prendre soin que le sucre ne brûle 
pas au moment de la caramélisation, 
ne pas hésiter à sortir de temps 
en temps la casserole du point de 
chauffe pour bien mélanger.
Prendre des fruits secs pas trop vieux 
pour pouvoir stocker le praliné assez 
longtemps sans qu’il rancisse.
Si le robot commence à chauffer, 
attendre quelques minutes qu’il 
refroidisse puis continuer à hacher.
30 31
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POUR 200 G
50 g d’amandes entières
50 g de noisettes entières
40 g d’eau
100 g de sucre
1 
Préchauffer le four à 170 °C. Mettre les 
amandes et les noisettes sur une plaque 
recouverte d’une feuille de cuisson et les 
cuire environ 15 à 20 minutes, elles doivent 
être dorées aussi à l’intérieur, vérifier la 
cuisson en en coupant une en deux.
2  Mettre l’eau puis le sucre dans une casserole 
et cuire aux trois quarts de la puissance 
jusqu’à ébullition. Mettre le thermomètre, 
en prenant soin de ne toucher ni le fond 
ni les parois de la casserole pour éviter de 
fausser les cuissons, et cuire à 110 °C.
3  Une fois la température atteinte, ajouter 
les fruits secs torréfiés hors feu et mélanger 
à la spatule (page 141) jusqu’à ce que le 
sucre cristallise. Remettre ensuite sur le 
point de chauffe à mi-puissance, puis, sans 
cesser de mélanger, cuire jusqu’à ce que 
le sucre cristallisé caramélise autour des 
fruits secs. Débarrasser aussitôt sur une 
plaque recouverte d’une feuille de cuisson, 
le plus à plat possible, et laisser refroidir à 
température ambiante pendant 2 heures.
4  Concasser le caramel aux fruits secs 
en morceaux, le mettre dans la cuve 
du robot muni de la lame et mixer 
jusqu’à obtenir une pâte lisse.
5  Débarrasser en boîte hermétique 
et conserver au sec.
POINTS DÉLICATS
Caramélisation des fruits secs
Broyage du praliné
30 31
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QU’EST-CE QUE C’EST ?
Sucre cuit sans ajout, servant 
à aromatiser les pâtisseries.
POUR 150 G
150 g de sucre
1 
Mettre le sucre dans la casserole, 
chauffer aux trois quarts de la puissance.
2  Mélanger à l’aide du fouet. Quand 
le sucre commence à se dissoudre et se 
liquéfie, baisser légèrement la température 
du feu et continuer de cuire jusqu’à ce 
qu’une légère ébullition apparaisse.
VARIANTE
Caramel classique servant 
en général aux décors.
MATÉRIEL
Casserole
Fouet
TEMPS DE 
RÉALISATION
Préparation et cuisson : 
5 à 10 minutes
CARAMEL À SEC
POINT DÉLICAT
Cuisson en prenant soin 
de ne pas se brûler.
CONSEILS
Si on déglace ensuite le 
caramel avec un liquide (crème 
liquide, lait…) ou du beurre, 
il faudra chauffer le liquide 
avant incorporation afin 
d’éviter un choc thermique.
32 3333
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CRUMBLE
POUR 300 G
100 g de beurre
50 g de cassonade
125 g de farine
50 g de poudre de noisettes
1 
Mélanger le beurre froid coupé 
en petits cubes, la cassonade, la farine 
et la poudre de noisettes dans la cuve du 
batteur muni de la feuille jusqu’à ce que 
le tout soit légèrement aggloméré.
2  Mettre sur une plaque recouverte 
d’une feuille de cuisson en couche assez 
fine et stocker 1 heure au congélateur. 
Préchauffer le four à 170 °C.
3  Enfourner pendant 15 minutes en 
précuisson pour pouvoir disposer sur le 
flan et finir la cuisson selon la recette, ou 
25 minutes pour une cuisson complète en 
mélangeant de temps en temps à l’aide 
d’une spatule, jusqu’à la cuisson désirée.
4  Sortir la plaque du four et laisser refroidir.
QU’EST-CE QUE C’EST ?
Pâte amalgamée, utilisée 
sur le dessus ou dans le 
fond des pâtisseries pour 
apporter du croustillant.
VARIANTE
Varier les fruits secs 
en même quantité.
MATÉRIEL
Cuve du batteur 
muni de la feuille
TEMPS DE 
RÉALISATION
Préparation : 30 minutes
Cuisson : 15 minutes pour 
une précuisson ; 25 minutes 
pour une cuisson complète
Congélation : 1 heure
Conservation : cuit, 
1 semaine en boîte à 
température ambiante ; 
cru, jusqu’à 3 semaines 
au congélateur
POINT DÉLICAT
Stopper le mélange avant 
de former une boule de pâte.
CONSEIL
Si le crumble est trop amalgamé 
en fin de mélange, le passer dans 
un tamis à grosses mailles.
32 3333
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GANACHE 
MONTÉE
POURQUOI FAIRE ATTENTION À LA TEMPÉRATURE  
DE LA GANACHE ?
La ganache doit être bien froide avant d’être mise dans la cuve pour 
être montée. Si elle ne l’est pas sufsamment, les matières grasses 
de la crème et du chocolat ne pourront pas stabiliser les bulles 
d’air incorporées lors du foisonnement, et la gélatine ne pourra pas 
stabiliser l’ensemble. Lapréparation risquerait de trancher. 
QU’EST-CE QUE C’EST ?
Crème liquide agrémentée de 
chocolat et légèrement gélifiée, qui 
est foisonnée pour utilisation.
VARIANTE
Remplacer le chocolat blanc 
par du chocolat au lait
ASTUCE
La ganache peut contenir plus 
ou moins de chocolat, selon la 
consistance souhaitée. Si elle en 
contient moins, ne faire chauffer 
que la moitié de la crème, la verser 
sur le chocolat et mélanger, puis 
incorporer l’autre moitié, restée 
froide. Ainsi, il est possible d’utiliser 
plus rapidement la ganache.
POINT DÉLICAT
Monter sans faire trancher
MATÉRIEL 
SPÉCIFIQUE
Batteur muni de la 
cuve et de la feuille
TEMPS DE 
RÉALISATION
Préparation : 15 minutes
Cuisson : 5 minutes
Repos : 6 heures au 
minimum, idéalement 
24 heures
GESTES À 
MAÎTRISER 
Réhydrater de la 
gélatine (page 140) 
Chinoiser (page 140) 
Filmer au contact (page 141)
34 35
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POUR 350 G
230 g de crème liquide entière
150 g de chocolat blanc
2 gousses de vanille
2 g de gélatine
1 
Réhydrater la gélatine dans 
de l’eau bien froide.
2  Faire chauffer la crème avec les 
gousses de vanille, fendues en deux 
dans la longueur et grattées.
3  Retirer du feu à l’ébullition, ajouter 
la gélatine et mélanger, puis verser sur 
le chocolat blanc en chinoisant pour 
enlever les gousses de vanille.
4  Attendre 1 minute, mélanger à l’aide 
d’un fouet et verser dans un cul-de-
poule. Filmer au contact et mettre au 
réfrigérateur pour au minimum 6 heures, 
et dans l’idéal jusqu’au lendemain.
5  Mettre la ganache bien froide dans la 
cuve du batteur muni de la feuille et monter 
au quart de la puissance, voire la moitié. 
Arrêter dès que l’épaississement est atteint.
34 35
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CARAMEL
ONCTUEUX
POURQUOI LE CARAMEL 
NE DURCIT-IL PAS EN 
REFROIDISSANT ?
La matière grasse de la crème lui 
apporte l’onctuosité et lui permet de 
conserver sa texture, sans cristalliser.
POURQUOI DOIT-ON 
CHAUFFER LA CRÈME AVANT 
DE L’INCORPORER ?
Il est important de chauffer la crème 
an de réduire l’écart de température 
au moment de son incorporation 
dans le caramel, cela évite le risque 
de brûlure et permet au caramel 
de ne pas durcir d’un coup, ce 
qui l’empêcherait de se mélanger 
correctement avec la crème.
QU’EST-CE QUE C’EST ?
Préparation à base de sucre et de crème.
POINT DÉLICAT
Incorporer la crème
VARIANTE
Remplacer 50 g de crème liquide par 
50 g de purée de fruit de la Passion.
MATÉRIEL
Fouet
Chinois
TEMPS DE RÉALISATION
Préparation : 20 minutes
Cuisson : 5 à 10 minutes
GESTE À MAÎTRISER
Chinoiser (page 140)
CONSEILS
Pour obtenir la bonne consistance, 
l’idéal est de cuire le caramel après 
incorporation de la crème à 106-108 °C.
3736
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POUR 250 G
150 g de crème liquide à 35 % de MG
150 g de sucre
2 g de eur de sel
1 
Chauffer la crème liquide et la maintenir 
chaude le temps de la réalisation du caramel 
à sec. Réaliser un caramel à sec : mettre 
à chauffer le sucre dans une casserole 
aux trois quarts de la puissance.
2  Mélanger à l’aide du fouet quand 
le sucre commence à se dissoudre 
et se transforme en caramel.
3  Laisser cuire jusqu’à ce que le 
caramel prenne une couleur foncée.
4  Sortir la casserole du feu, verser un peu de 
crème et incorporer bien. Remettre un peu de 
crème, recommencer jusqu’à l’incorporation 
totale de celle-ci. Ajouter la fleur de sel, porter 
à ébullition et cuire 1 minute environ.
5  Chinoiser (page 140) et réserver à 
température ambiante avant utilisation.
Comprendre
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COULIS DE
FRUITS GÉLIFIÉ
POURQUOI FAUT-IL PRÉALABLEMENT MÉLANGER  
LE SUCRE ET LA PECTINE ?
Les mélanger permet à la pectine de bien se dissoudre à la 
cuisson. Autrement, des grumeaux de pectine pourraient se 
former et diminuer l’effet géliant de cette dernière.
QU’EST-CE QUE C’EST ?
Préparation à base de purée de 
fruits, de sucre et de pectine.
POINT DÉLICAT
Incorporation du 
mélange sucre/pectine
VARIANTE
Varier les purées de fruits : 
passion, fraises, coco…
MATÉRIEL
Casserole
Fouet
TEMPS DE RÉALISATION
Préparation : 10 minutes
Cuisson : 1 minute
GESTE À 
MAÎTRISER
Mélanger le sucre et 
la pectine (page 139)
ASTUCES
Il est possible de mixer des fruits 
frais en apportant 10 % de sucre 
pour créer sa propre purée de 
fruits. Penser à ajouter une marge 
supplémentaire pour certains fruits. 
Par exemple, avec la framboise, il 
y aura une perte de 20 % environ 
en chinoisant à cause des pépins.
3938
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VARIANTE
Varier les purées de fruits : 
passion, fraises, coco…
POUR 200 G
200 g de purée de framboises
30 g de sucre
3 g de pectine NH ou 2 g d’agar-agar
1 
Mélanger le sucre et 
la pectine (ou l’agar-agar).
2  Porter la purée de fruits à ébullition 
dans une casserole. Verser le mélange 
sucre/pectine tout en fouettant et cuire 
à ébullition environ 1 minute.
3938
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BOULANGER
QU’EST-CE QUE C’EST ?
Pâte brisée sucrée garnie d’un 
appareil à flan nature.
TEMPS DE RÉALISATION
Préparation : 1 h 30
Cuisson : 1 h 15 à 1 h 30
Congélation : 2 heures
Repos : 1 nuit + 3 à 4 heures 
à température ambiante 
+ 3 heures au réfrigérateur
Conservation : 3 à 4 jours au réfrigérateur
MATÉRIEL
Moule ou cercle de 24 cm de 
diamètre et de 4,5 cm de hauteur
Cuve du batteur muni de la feuille
GESTES À MAÎTRISER
Blanchir (page 139)
Sabler (page 138)
Fraiser (page 138)
Foncer (page 20)
Démouler (page 141)
POINT DÉLICAT
Cuisson de l’appareil et du flan
NOTE
Utilisée traditionnellement par les 
pâtissiers, la poudre à flan, parfumée à 
la vanille, peut être remplacée par 65 g 
de Maïzena
®
 et 15 g d’extrait de vanille.
APPAREIL À FLAN  
NATURE
PÂTE BRISÉE
44 45














[image: ]Apprendre
Comprendre
POUR 8 À 10 PARTS
PÂTE BRISÉE SUCRÉE 
300 g de farine
150 g de beurre
2 g de sel
40 g de sucre
75 g d’eau
20 g de jaune d’œuf (1 pièce)
APPAREIL À FLAN 
740 g de lait entier
135 g de crème à 35 % de MG
90 g d’œufs (2 pièces)
100 g de jaunes d’œufs (6 à 7 pièces)
200 g de sucre
65 g de poudre à an ou poudre à crème
1 
Réaliser la pâte brisée sucrée (page 10).
2  Foncer le moule ou le cercle (page 20) 
et réserver 2 heures au congélateur. 
Préchauffer le four à 150 °C.
3  Réaliser l’appareil à flan (page 24), le couler 
dans le fond. Enfourner pendant 1 h 15 à 1 h 30.
4  Laisser refroidir le flan à température 
ambiante pendant 3 à 4 heures, démouler 
(page 141) ou enlever le cercle, puis mettre 
3 heures au réfrigérateur avant de déguster.
44 45
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CHOCOLAT
QU’EST-CE QUE C’EST ?
Pâte brisée sucrée garnie d’un 
appareil à flan au chocolat.
TEMPS DE RÉALISATION
Préparation : 1 h 30
Cuisson : 1 h 15 à 1 h 30
Congélation : 2 heures
Repos : 1 nuit + 3 à 4 heures 
à température ambiante 
+ 3 heures au réfrigérateur
Conservation : 3 à 4 jours au réfrigérateur
MATÉRIEL
Moule ou cercle de 24 cm de 
diamètre et de 4,5 cm de hauteur
Cuve du batteur muni de la feuille
VARIANTE
Remplacer le chocolat noir par 
150 g de chocolat au lait.
GESTES À MAÎTRISER
Blanchir (page 139)
Sabler (page 138)
Fraiser (page 138)
Foncer (page 20)
Démouler (page 141)
POINT DÉLICAT
Cuisson
APPAREIL À FLAN  
AU CHOCOLAT NOIR
PÂTE BRISÉE 
SUCRÉE
46 47
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POUR 8 À 10 PARTS
PÂTE BRISÉE SUCRÉE:
300 g de farine
150 g de beurre
2 g de sel
40 g de sucre
75 g d’eau
20 g de jaune d’œuf (1 pièce)
APPAREIL À FLAN 
740 g de lait entier
135 g de crème à 35 % de MG
90 g d’œufs (2 pièces)
100 g de jaunes d’œufs (6 à 7 pièces)
200 g de sucre
65 g de Maïzena
®
140 g de chocolat noir à 66 %
1 
Réaliser la pâte brisée sucrée (page 10).
2  Foncer le moule ou le cercle (page 20) 
et réserver 2 heures au congélateur.
3  Préchauffer le four à 150 °C. 
Réaliser l’appareil à flan (page 24).
4  Une fois la cuisson terminée, ajouter 
le chocolat hors du feu, bien mélanger 
puis couler l’appareil dans le fond. 
Enfourner pendant 1 h 15 à 1 h 30.
5  Laisser refroidir le flan à température 
ambiante pendant 3 à 4 heures, démouler 
(page 141) ou enlever le cercle, puis mettre 
3 heures au réfrigérateur avant de déguster.
46 47
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COCO
QU’EST-CE QUE C’EST ?
Pâte brisée sucrée garnie d’un 
appareil à flan coco.
TEMPS DE RÉALISATION
Préparation : 1 h 30
Cuisson : 1 h 15 à 1 h 30
Congélation : 2 heures
Repos : 1 nuit + 3 à 4 heures 
à température ambiante 
+ 3 heures au réfrigérateur
Conservation : 3 à 4 jours au réfrigérateur
MATÉRIEL
Moule ou cercle de 24 cm de 
diamètre et de 4,5 cm de hauteur
Cuve du batteur muni de la feuille
VARIANTE
Ajouter des zestes de citron vert et 
de combava dans l’appareil à flan.
GESTES À MAÎTRISER
Blanchir (page 139)
Sabler (page 138)
Fraiser (page 138)
Foncer (page 20)
Démouler (page 141)
POINT DÉLICAT
Cuisson
CONSEILS
Pour intensifier le goût coco, torréfier la 
coco râpée à 160 °C pendant 15 minutes.
 
APPAREIL À FLAN  
À LA NOIX DE COCO
PÂTE BRISÉE 
SUCRÉE
NOIX DE COCO  
RÂPÉE
48 49
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POUR 8 À 10 PARTS
PÂTE BRISÉE SUCRÉE
300 g de farine
150 g de beurre
2 g de sel
40 g de sucre
75 g d’eau
20 g de jaune d’œuf (1 pièce)
APPAREIL À FLAN 
740 g de lait de coco
135 g de crème à 35 % de MG
90 g d’œufs (2 pièces)
100 g de jaunes d’œufs (6 à 7 pièces)
200 g de sucre
65 g de Maïzena
®
130 g de coco râpée
1 
Réaliser la pâte brisée sucrée (page 10).
2  Foncer le moule ou le cercle (page 20) 
et réserver 2 heures au congélateur.
3  Préchauffer le four à 150 °C. 
Réaliser l’appareil à flan (page 24) en 
remplaçant le lait par le lait de coco.
4  Ajouter la coco râpée en fin de 
cuisson et couler l’appareil dans le fond. 
Enfourner pendant 1 h 15 à 1 h 30.
5  Laisser refroidir le flan à température 
ambiante pendant 3 à 4 heures, démouler 
(page 141) ou enlever le cercle, puis mettre 
3 heures au réfrigérateur avant de déguster.
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ABRICOT
QU’EST-CE QUE C’EST ?
Pâte brisée sucrée garnie d’un appareil 
à flan agrémenté de cubes d’abricots 
et surmonté d’abricots au sirop.
TEMPS DE RÉALISATION
Préparation : 1 h 30
Cuisson : 1 h 15 à 1 h 30
Congélation : 2 heures
Repos : 1 nuit + 3 à 4 heures 
à température ambiante 
+ 3 heures au réfrigérateur
Conservation : 3 à 4 jours au réfrigérateur
MATÉRIEL
Moule ou cercle de 24 cm de 
diamètre et de 4,5 cm de hauteur
Cuve du batteur muni de la feuille
VARIANTE
Infuser une branche de romarin dans 
le lait de l’appareil à flan pendant 
une quinzaine de minutes.
GESTES À MAÎTRISER
Blanchir (page 139)
Sabler (page 138)
Fraiser (page 138)
Foncer (page 20)
Démouler (page 141)
POINT DÉLICAT
Cuisson
CONSEILS
Bien égoutter les abricots et les mettre 
sur du papier absorbant afin d’enlever 
le maximum d’humidité. Après avoir 
mis le premier tiers dans le fond, 
attendre une vingtaine de minutes 
que l’appareil croûte avant de poser 
les cubes d’abricots pour éviter qu’ils 
ne tombent dans le fond. Refouetter 
le reste d’appareil avant de le couler. 
Pour un goût vanillé, on peut ajouter 
15 g d’extrait de vanille au lait.
APPAREIL  
À FLAN  
PÂTE BRISÉE 
SUCRÉE
ABRICOT  
AU SIROP
CUBES  
D’ABRICOT
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POUR 8 À 10 PARTS
PÂTE BRISÉE SUCRÉE
300 g de farine
150 g de beurre
2 g de sel
40 g de sucre
75 g d’eau
20 g de jaune d’œuf (1 pièce)
APPAREIL À FLAN
740 g de lait entier
135 g de crème à 35 % de MG
90 g d’œufs (2 pièces)
100 g de jaunes d’œufs (6 à 7 pièces)
200 g de sucre
65 g de Maïzena
®
400 g d’abricots au sirop
1 
Réaliser la pâte brisée sucrée (page 10). 
Foncer le moule ou le cercle (page 20) et 
réserver 2 heures au congélateur. Réserver 
8 demi-abricots, couper le reste en cubes. 
Préchauffer le four à 150 °C. Réaliser l’appareil 
à flan (page 24), en couler un tiers dans le fond. 
Mettre les cubes d’abricots, puis couler le reste.
2  Disposer les demi-abricots réservés à 
cet effet. Enfourner pour 1 h 15 à 1 h 30.
3  Laisser refroidir le flan à température 
ambiante pendant 3 à 4 heures, démouler 
(page 141) ou enlever le cercle, puis mettre 
3 heures au réfrigérateur avant de déguster.
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VANILLE 
& MYRTILLE
QU’EST-CE QUE C’EST ?
Pâte brisée sucrée garnie d’un 
appareil à flan à la vanille et d’une 
compotée aux myrtilles.
TEMPS DE RÉALISATION
Préparation : 2 heures
Cuisson : 1 h 15 à 1 h 30
Congélation : 2 heures
Repos : 1 nuit + 3 à 4 heures 
à température ambiante 
+ 3 heures au réfrigérateur
Conservation : 3 jours au réfrigérateur
MATÉRIEL
Moule ou cercle de 24 cm de 
diamètre et de 4,5 cm de hauteur
Cuve du batteur muni de la feuille
VARIANTES
Remplacer les myrtilles par des cassis 
ou des groseilles en même quantité.
GESTES À MAÎTRISER
Blanchir (page 139)
Mélanger le sucre et la pectine (page 139)
Sabler (page 138)
Fraiser (page 138)
Foncer (page 20)
Démouler (page 141)
POINT DÉLICAT
Mélanger les myrtilles avec 
le mélange sucre/pectine.
CONSEILS
Laisser tiédir l’appareil à flan dans le 
cercle avant de le garnir permettra 
à la préparation aux myrtilles de 
ne pas tomber dans le fond. 
L’utilisation de pectine permet 
de retenir l’eau des myrtilles 
au moment de la cuisson. 
APPAREIL À FLAN  
À  LA VANILLE
PÂTE BRISÉE SUCRÉE 
À  LA VANILLE
MYRTILLES
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POUR 8 À 10 PARTS
1 PÂTE BRISÉE SUCRÉE 
300 g de farine
1 gousse de vanille
150 g de beurre
2 g de sel
40 g de sucre
75 g d’eau
20 g de jaune d’œuf (1 pièce)
2 APPAREIL À FLAN 
740 g de lait entier
135 g de crème à 35 % de MG
1 gousse de vanille
90 g d’œufs (2 pièces)
100 g de jaunes d’œufs (6 à 7 pièces)
200 g de sucre
65 g de Maïzena
®
3 PRÉPARATION AUX MYRTILLES 
400 g de myrtilles congelées
50 g de sucre
5 g de pectine NH
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1  Préparer la pâte brisée sucrée (page 10) 
en intégrant les graines de la gousse de 
vanille en même temps que la farine. 
Foncer le moule ou le cercle (page 20) 
et réserver 2 heures au congélateur.
2  Préparer l’appareil à flan (page 24), mettre 
la gousse de vanille fendue et grattée dans 
le lait et la crème en début de cuisson, 
l’enlever avant de verser dans le fond. Laisser 
tiédir 30 à 45 minutes afin de former une 
« peau ». Préchauffer le four à 150 °C.
3  Mélanger le sucre et la pectine 
(page 139) afin de bien la disperser.
4  Verser ce mélange sur les myrtilles congelées, 
bien mélanger l’ensemble, puis répartir sur 
le flan. Enfourner aussitôt pendant 1 h 15 à 
1 h 30. Laisser refroidir le flan à température 
ambiante pour 3 à 4 heures, démouler 
(page 141) ou enlever le cercle, puis mettre 
3 heures au réfrigérateur avant de déguster.
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PISTACHE
& FRAMBOISE
QU’EST-CE QUE C’EST ?
Pâte feuilletée rapide garnie d’un 
appareil à flan à la pistache et d’un 
coulis de framboises, parsemé d’éclats 
de pistaches et de framboises fraîches.
TEMPS DE RÉALISATION
Préparation : 2 heures
Cuisson : 1 h 15 à 1 h 30
Congélation : 3 h 30
Repos : 3 à 4 heures à température 
ambiante + 3 heures au réfrigérateur
Conservation : 3 à 4 jours au réfrigérateur
MATÉRIEL
Moule ou cercle de 24 cm de 
diamètre et de 4,5 cm de hauteur
VARIANTE
Remplacer les framboises par des fraises.
GESTE À MAÎTRISER
Foncer (page 20)
POINTS DÉLICATS
Fonçage
Cuisson
CONSEIL
Après cuisson du flan et son 
refroidissement, le placer 30 minutes 
au congélateur afin d’accélérer 
la prise du coulis framboise.
APPAREIL À FLAN  
À LA PISTACHE
PÂTÉ  
FEUILLETÉE
PISTACHES  
HACHÉES
FRAMBOISES COULIS  
DE FRAMBOISES
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POUR 8 À 10 PARTS
PÂTE FEUILLETÉE RAPIDE 
250 g de farine
100 g de beurre froid
5 g de sel
5 g de vinaigre blanc
130 g d’eau
100 g de beurre pour le tourage
APPAREIL À FLAN 
740 g de lait entier
135 g de crème à 35 % de MG
90 g d’œufs (2 pièces)
100 g de jaunes d’œufs (6 à 7 pièces)
200 g de sucre
65 g de Maïzena
®
80 g de pâte de pistache naturelle
COULIS DE FRAMBOISES 
200 g de purée de framboises
30 g de sucre
3 g de pectine NH ou 2 g d’agar-agar
DÉCORATION 
350 g de framboises fraîches
70 g de pistaches hachées
1 
Préparer la pâte feuilletée (page 14). 
Foncer le moule ou le cercle (page 20) 
et stocker 2 heures au congélateur.
2  Préparer l’appareil à flan (page 14). Une 
fois la cuisson terminée, ajouter la pâte de 
pistache hors du feu. Bien mélanger.
3  Couler dans le fond de tarte. 
Préchauffer le four à 150 °C.
4  Enfourner pour 1 h 15 à 1 h 30. 
Laisser refroidir le flan à température 
ambiante pendant 3 à 4 heures. 
5  Réaliser le coulis de framboises 
gélifié (page 38), le couler sur le flan et 
mettre 3 heures au réfrigérateur.
6  Au moment de la dégustation, démouler 
(page 141) ou enlever le cercle et disposer 
les framboises sur le centre du flan et 
les pistaches concassées sur le tour.
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PASSION
QU’EST-CE QUE C’EST ?
Pâte sucrée à la noix de coco garnie 
d’un appareil à flan aux fruits de la 
Passion et d’un coulis gélifié Passion.
TEMPS DE RÉALISATION
Préparation : 2 heures
Cuisson : 1 h 15 à 1 h 30
Congélation : 2 heures
Repos : 1 nuit + 3 à 4 heures 
à température ambiante 
+ 3 heures au réfrigérateur
Conservation : 3 à 4 jours au réfrigérateur
MATÉRIEL
Cercle de 16 cm de diamètre 
et de 6 cm de hauteur
Cuve du batteur muni de la feuille
VARIANTE
Remplacer la purée de fruits de la 
Passion par de la purée de mangues.
GESTES À MAÎTRISER
Blanchir (page 139)
Faire un beurre pommade (page 139)
Crémer (page 139)
Fraiser (page 138)
POINTS DÉLICATS
Fonçage
Cuisson
CONSEILS
Après cuisson du flan et refroidissement, 
le placer 30 minutes au congélateur afin 
d’accélérer la prise du coulis gélifié.
Le fait d’ajouter du beurre dans cette 
recette permet de pallier le manque 
de matière grasse car le lait est 
remplacé par de la purée de fruits.
APPAREIL À FLAN  
PASSION
PÂTE SUCRÉE 
COCO
COULIS DE PASSION
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POUR 8 PARTS
1 PÂTE SUCRÉE COCO 
120 g de beurre
110 g de sucre glace
75 g d’œuf (1,5 pièce)
25 g de poudre d’amandes
170 g de farine
60 g de farine de coco
2 g de sel
2 APPAREIL À FLAN 
580 g de purée de fruits de la 
Passion (du commerce)
1 gousse de vanille
85 g d’œufs (1,5 pièce)
50 g de jaunes d’œufs (3 à 4 pièces)
125 g de sucre
2 g d’agar-agar
50 g de Maïzena
®
65 g de beurre
165 g de crème liquide à 35 % de MG
3 COULIS DE PASSION 
100 g de purée de fruits de la Passion
100 g de pulpe de fruits frais 
de la Passion (4 pièces)
30 g de sucre
3 g de pectine NH ou 2 g d’agar-agar
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Faire le an Passion
1  Réaliser la pâte sucrée coco (page 12) 
en incorporant la farine de coco en même 
temps que la farine. Foncer (page 20) 
et stocker 2 heures au congélateur.
2  Réaliser l’appareil à flan (page 24) en 
remplaçant le lait et la crème par la purée de 
Passion et la gousse de vanille grattée. Prélever 
50 g de sucre à mélanger avec les 2 g d’agar-
agar. Quand la purée bout, verser le sucre à 
l’agar-agar, bien mélanger et procéder comme 
dans la recette avec les 75 g de sucre restants.
3  Une fois la cuisson terminée, 
mettre le beurre, bien mélanger puis 
incorporer la crème liquide petit à petit 
en mélangeant jusqu’à homogénéité.
4  Verser dans le fond, filmer au contact 
(page 141) et laisser refroidir 3 heures. 
5  Préchauffer le four à 150 °C. Enfourner 
pour 1 h 15 à 1 h 30. Laisser refroidir le flan à 
température ambiante pendant 3 à 4 heures. 
Réaliser le coulis de Passion gélifié (page 38), 
le couler sur le flan, puis mettre 3 heures au 
réfrigérateur. Enlever le cercle et déguster.
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TATIN
QU’EST-CE QUE C’EST ?
Pâte brisée sucrée garnie de lamelles 
de pommes façon tatin et d’un appareil 
à flan aux zestes de citron vert.
TEMPS DE RÉALISATION
Préparation : 3 heures
Cuisson : 3 h 15 à 3 h 30
Congélation : 1 nuit
Repos : 1 nuit + 3 à 4 heures 
à température ambiante 
+ 3 heures au réfrigérateur
Conservation : 3 à 4 jours au réfrigérateur
MATÉRIEL
Moule ou cercle de 24 cm de 
diamètre et de 4,5 cm de hauteur
Moule ou cercle pour l’insert de 20 cm 
de diamètre et de 4 cm de hauteur
Cuve du batteur muni de la feuille
Râpe Microplane
®
VARIANTE
Remplacer les zestes de citron 
vert par 2 gousses de vanille.
GESTES À MAÎTRISER
Sabler (page 138)
Fraiser (page 138)
Blanchir (page 139)
Couler (page 141)
Foncer (page 20)
Démouler (page 141)
POINTS DÉLICATS
Cuisson du caramel
Démoulage de l’insert
CONSEIL
S’il y a trop de jus au moment de presser 
les pommes caramélisées, enlever 
l’excédent afin de ne pas détremper 
la pâte lors de la cuisson du flan.
APPAREIL À FLAN VANILLE  
ET  CITRON VERT
PÂTE BRISÉE  
SUCRÉE
POMMES  
CARAMÉLISÉES
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POUR 8 À 10 PARTS
1 PÂTE BRISÉE SUCRÉE 
300 g de farine
150 g de beurre
2 g de sel
40 g de sucre
75 g d’eau
20 g de jaune d’œuf (1 pièce)
2 POMMES CARAMÉLISÉES 
6 pommes Pink Lady
®
400 g de sucre
100 g de beurre
3 APPAREIL À FLAN 
740 g de lait entier
135 g de crème à 35 % de MG
90 g d’œufs (2 pièces)
100 g de jaunes d’œufs (6 à 7 pièces)
200 g de sucre
65 g de Maïzena
®
4 citrons verts bio
62 63
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Faire le an tatin
1  Réaliser la pâte brisée sucrée (page 10).
2  Éplucher les pommes, les 
couper en deux, les évider.
3  Préchauffer le four à 160 °C. Réaliser le 
caramel à sec (page 32) pour les pommes 
caramélisées, ajouter le beurre en fin de cuisson.
4  Verser la moitié du caramel dans le 
moule à insert, disposer les pommes. 
5  Chauffer un peu le reste de caramel et le 
couler (page 141) sur les pommes, puis enfourner 
pour 1 heure. Baisser ensuite le four à 100 °C et 
cuire de nouveau 1 heure. Au terme de la cuisson, 
laisser tiédir, déposer une feuille de cuisson sur 
les pommes, puis un poids. Presser et enlever 
l’excédent de jus de cuisson. Laisser refroidir 
et mettre au congélateur jusqu’au lendemain.
6  Foncer le moule ou le cercle (page 20).
7  Préchauffer le four à 150 °C. Réaliser 
l’appareil à flan (page 24). Une fois la cuisson 
terminée, ajouter les zestes des citrons 
verts hors du feu et bien mélanger.
8  Couler de l’appareil à flan dans le fond sur 
1 à 2 cm d’épaisseur, démouler les pommes 
caramélisées, les disposer dans le fond.
9  Couler le reste d’appareil à flan puis 
enfourner pour 1 h 15 à 1 h 30. Au terme de la 
cuisson, laisser refroidir le flan à température 
ambiante pendant 3 à 4 heures, démouler 
(page 141) ou enlever le cercle, puis mettre 
3 heures au réfrigérateur avant de déguster.
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VANILLE
& FRAMBOISE
QU’EST-CE QUE C’EST ?
Pâte sucrée garnie d’un appareil à flan  
à la vanille, avec un insert aux framboises.
TEMPS DE RÉALISATION
Préparation : 3 heures
Cuisson : 1 h 15 à 1 h 30
Congélation : 3 heures
Repos : 1 nuit + 3 à 4 heures 
à température ambiante 
+ 3 heures au réfrigérateur
Conservation : 3 à 4 jours au réfrigérateur
MATÉRIEL
Cercle de 16 cm de diamètre 
et de 6 cm de hauteur
Cercle pour l’insert de 12 cm de diamètre 
minimum et de 3 à 4 cm de hauteur
Cuve du batteur muni de la feuille
VARIANTE
Remplacer la purée de framboises de 
l’insert par de la purée de myrtilles.
GESTES À MAÎTRISER
Faire un beurre pommade (page 139)
Fraiser (page 138)
Blanchir (page 139)
Foncer (page 20)
Filmer au contact (page 141)
POINTS DÉLICATS
Cuisson de l’appareil à flan
Cuisson de l’insert
CONSEIL
En cas d’utilisation de framboises 
fraîches, ajouter un quart du poids 
afin d’obtenir la bonne quantité 
de purée une fois chinoisée.
APPAREIL À FLAN  
À  LA VANILLE
PÂTE  
SUCRÉE
INSERT  
AUX FRAMBOISES
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POUR 8 PARTS
PÂTE SUCRÉE 
300 g de farine
150 g de beurre
110 g de sucre glace
60 g d’œuf (1 pièce)
35 g de poudre d’amandes
2 g de sel
INSERT AUX FRAMBOISES 
360 g de purée de framboises
60 g de sucre
12 g de pectine NH ou 3 g d’agar-agar
APPAREIL À FLAN 
570 g de lait entier
105 g de crème à 35 % de MG
2 gousses de vanille
70 g d’œuf (1,5 pièce)
75 g de jaunes d’œufs (4 à 5)
150 g de sucre
50 g de Maïzena
®
1  Réaliser la pâte sucrée (page 12). Réaliser 
l’insert aux framboises (page 28). Foncer le 
cercle (page 22) et mettre au congélateur 
2 heures. Réaliser l’appareil à flan : porter 
à ébullition le lait, la crème, les gousses de 
vanille fendues et grattées, stopper la cuisson 
et laisser infuser à couvert 30 minutes. 
Remettre à chauffer, puis procéder comme 
page 24. Verser un tiers de la préparation dans 
le fond, mettre 1 heure au congélateur, filmer 
le reste de l’appareil au contact (page 141).
2  Au terme de ce refroidissement, 
disposer l’insert framboise sur le premier 
tiers, fouetter le reste d’appareil à flan, 
étaler sur l’insert, lisser si nécessaire.
3  Préchauffer le four à 150 °C. Enfourner 
pour 1 h 15 à 1 h 30. Laisser refroidir le 
flan à température ambiante pendant 3 à 
4 heures, enlever le cercle, puis mettre 
3 heures au réfrigérateur avant de déguster.
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VERVEINE, FRAISE 
& RHUBARBE
QU’EST-CE QUE C’EST ?
Pâte sucrée garnie d’un appareil 
à flan infusé à la verveine, avec 
un insert fraise-rhubarbe.
TEMPS DE RÉALISATION
Préparation : 3 heures
Cuisson : 1 h 30 à 1 h 45
Congélation : 2 h 30
Repos : 1 nuit + 3 à 4 heures 
à température ambiante 
+ 3 heures au réfrigérateur
Conservation : 3 à 4 jours au réfrigérateur
MATÉRIEL
Cercle de 16 cm de diamètre 
et de 6 cm de hauteur
Cercle pour l’insert de 12 cm de diamètre 
minimum et de 3 à 4 cm de hauteur
Cuve du batteur muni de la feuille
VARIANTE
Pour une version rhubarbe 
seule, remplacer les fraises 
par autant de rhubarbe.
GESTES À MAÎTRISER
Faire un beurre pommade (page 139)
Fraiser (page 138)
Blanchir (page 139)
Couler (page 141)
Foncer (page 20)
Filmer au contact (page 141)
POINTS DÉLICATS
Cuisson
Fonçage
CONSEIL
Pour une utilisation de rhubarbe 
fraîche, l’éplucher, la couper en petits 
morceaux et laisser dégorger une nuit 
avec 10 % de son poids en sucre.
PÂTE  
SUCRÉE
INSERT  
FRAISE-RHUBARBE
APPAREIL À FLAN 
À  LA VERVEINE
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POUR 8 PARTS
1 PÂTE SUCRÉE 
300 g de farine
150 g de beurre
110 g de sucre glace
60 g d’œuf (1 pièce)
35 g de poudre d’amandes
2 g de sel
2 INSERT FRAISE-RHUBARBE 
240 g de rhubarbe surgelée
100 g de fraises fraîches
35 g de sucre
9 g de pectine NH (ou 3 g d’agar-agar)
3 APPAREIL À FLAN
570 g de lait entier
105 g de crème à 35 % de MG
1 botte de verveine fraîche
70 g d’œuf (1,5 pièce)
75 g de jaunes d’œufs (4 à 5)
150 g de sucre
50 g de Maïzena
®
68 69
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1  Réaliser la pâte sucrée (page 12). Foncer 
le cercle (page 22) et mettre au congélateur 
2 heures. Réaliser l’insert fraise-rhubarbe : 
cuire la rhubarbe et les fraises une quinzaine 
de minutes à feu doux jusqu’à petite 
ébullition en mélangeant régulièrement, 
puis procéder comme page 28.
2  Réaliser l’appareil à flan : porter à ébullition 
le lait, la crème et la verveine. Stopper la 
cuisson et laisser infuser à couvert 30 minutes.
3  Remettre à chauffer, puis procéder comme 
page 24. Verser un tiers de la préparation dans le 
fond, mettre 30 minutes au congélateur, filmer 
le reste de l’appareil au contact (page 141).
4  Au terme de ce refroidissement, 
disposer l’insert sur le premier tiers, 
fouetter le reste d’appareil à flan, étaler 
sur l’insert, lisser si nécessaire.
5  Préchauffer le four à 150 °C. Enfourner 
pour 1 h 15 à 1 h 30. Laisser refroidir le 
flan à température ambiante pendant 3 à 
4 heures, enlever le cercle, puis mettre 
3 heures au réfrigérateur avant de déguster.
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FAÇON CHEESECAKE 
AUX FRAISES
QU’EST-CE QUE C’EST ?
Pâte feuilletée rapide garnie d’un 
appareil au fromage blanc au 
citron, surmonté d’un coulis de 
fraises et de fraises fraîches.
TEMPS DE RÉALISATION
Préparation : 2 h 30
Cuisson : 50 minutes
Congélation : 3 h 30
Repos : 3 à 4 heures à température 
ambiante + 3 heures au réfrigérateur
Conservation : 3 à 4 jours au réfrigérateur
MATÉRIEL
Moule ou cercle de 24 cm de 
diamètre et de 4,5 cm de hauteur
Cuve du batteur muni de la feuille
Râpe Microplane
®
VARIANTE
Remplacer les fraises par des groseilles.
GESTES À MAÎTRISER
Foncer (page 20)
Couler (page 141)
Blanchir (page 139)
Filmer au contact (page 141)
Démouler (page 141)
POINTS DÉLICATS
Fonçage
Cuisson
CONSEIL
Il est possible de remplacer le 
Philadelphia
®
 par du St Môret
®
, ou pour 
une version plus neutre du mascarpone.
PÂTE FEUILLETÉE 
RAPIDE
COULIS  
DE FRAISES GÉLIFIÉ
FRAISES
APPAREIL AU FROMAGE 
BLANC AU CITRON
72 73
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POUR 8 À 10 PARTS
1 PÂTE FEUILLETÉE RAPIDE 
250 g de farine
100 g de beurre froid
5 g de sel
5 g de vinaigre blanc
130 g d’eau
100 g de beurre pour le tourage
2 APPAREIL AU FROMAGE 
BLANC AU CITRON 
240 g de fromage blanc
130 g de crème fraîche épaisse
150 g de Philadelphia
®
1 gousse de vanille
2 citrons jaunes bio
75 g de jaunes d’œufs (5 à 6 pièces)
75 g de sucre + 25 g
25 g de farine
30 g de Maïzena
®
90 g de blancs d’œufs (2 à 3 pièces)
3 COULIS DE FRAISES GÉLIFIÉ 
200 g de purée de fraises
30 g de sucre
3 g de pectine NH ou 2 g d’agar-agar
4 GARNITURE
350 g de fraises
72 73
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Faire le an façon cheesecake aux aises
5
6
1  Préparer la pâte feuilletée (page 14). Foncer 
le moule ou le cercle (page 20) et stocker 
2 heures au congélateur. Réaliser l’appareil au 
fromage blanc. Mélanger le fromage blanc, 
la crème épaisse, le Philadelphia
®
, les graines 
de la gousse de vanille, le zeste des 2 citrons 
et le jus de 1 citron dans un cul-de-poule.
2  Blanchir (page 139) les jaunes avec 
75 g de sucre jusqu’à ce que le mélange 
double de volume, ajouter la farine 
et la Maïzena
®
, incorporer cette 
préparation au précédent mélange.
3  Monter les blancs dans la cuve du batteur, 
en augmentant la vitesse petit à petit. 
Ajouter les 25 g de sucre restants, fouetter 
30 secondes, puis les incorporer délicatement 
au précédent mélange à l’aide de la maryse.
4  Préchauffer le four à 120 °C. Verser dans 
le fond, enfourner pendant 30 minutes 
en ouvrant le four brièvement toutes les 
10 minutes, puis monter le four à 170 °C 
et cuire 20 à 30 minutes de plus. 
5  Laisser refroidir le flan à 
température ambiante pendant 3 à 
4 heures. Démouler (page 141)
6  Réaliser le coulis (page 38), le 
couler (page 141) sur le flan. Mettre 
3 heures au réfrigérateur et décorer 
de fraises avant dégustation.
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Comprendre
CASSIS & 
MARRON
QU’EST-CE QUE C’EST ?
Pâte sucrée agrémentée de crumble à la 
noisette et garnie d’un appareil à flan à la 
crème de marrons et d’un insert cassis.
TEMPS DE RÉALISATION
Préparation : 3 heures
Cuisson : 1 h 30 à 1 h 45
Congélation : 3 h 30
Repos : 2 nuits au réfrigérateur  
+ 3 à 4 heures à température ambiante 
Conservation : 3 à 4 jours au réfrigérateur
MATÉRIEL
Cercle de 16 cm de diamètre 
et de 6 cm de hauteur
Cercle pour l’insert de 12 cm de diamètre 
minimum et de 3 à 4 cm de hauteur
Cuve du batteur muni de la feuille
GESTES À MAÎTRISER
Faire un beurre pommade (page 139)
Fraiser (page 138)
Blanchir (page 139)
Couler (page 141)
Foncer (page 20)
Filmer au contact (page 141)
POINTS DÉLICATS
Cuisson
Fonçage
CONSEILS
Le flan peut être congelé avant cuisson, 
une fois le montage terminé.
Pour la cuisson, l’enfourner congelé 
et allonger le temps de cuisson 
de 45 minutes à 1 heure.
MARRONS  
ENTIERS
BRISURES  
DE MARRONS
PÂTE  
SUCRÉE
APPAREIL À FLAN 
VANILLE ET MARRON
CRUMBLE  
NOISETTES
INSERT  
CASSIS
76 77
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POUR 8 PARTS
1 PÂTE SUCRÉE 
300 g de farine
150 g de beurre
110 g de sucre glace
60 g d’œuf (1 pièce)
35 g de poudre d’amandes
2 g de sel
2 INSERT CASSIS 
180 g de purée de cassis
30 g de sucre
6 g de pectine NH ou 3 g d’agar-agar
40 g de brisures de marrons 
au sirop ou glacés
3 CRUMBLE NOISETTE 
50 g de beurre
25 g de cassonade
65 g de farine
25 g de poudre de noisettes
4 APPAREIL À FLAN 
570 g de lait entier
105 g de crème à 35 % de MG
2 gousses de vanille
70 g d’œuf (1,5 pièce)
75 g de jaunes d’œufs (4 à 5 pièces)
50 g de sucre
150 g de crème de marrons
50 g de Maïzena
®
100 g de marrons au sirop ou glacés
76 77
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Faire le an cassis & marron
5 6
1  Réaliser la pâte sucrée (page 12). Réaliser 
le crumble (page 33). Le précuire 10 minutes 
à 170 °C. Foncer le cercle (page 22) et 
mettre 2 heures au congélateur.
2  Réaliser l’insert cassis (page 28), disposer les 
brisures de marrons égouttées, puis congeler.
3  Réaliser l’appareil à flan : porter à 
ébullition le lait, la crème, les gousses de 
vanille fendues et grattées, stopper la cuisson 
et laisser infuser à couvert 30 minutes. 
Remettre à chauffer, puis procéder comme 
page 24 en ajoutant la crème de marrons 
en même temps que les 50 g de sucre.
4  Verser un tiers de la préparation dans le 
fond, mettre 30 minutes au congélateur, filmer 
le reste de l’appareil au contact (page 141).
5  Au terme de ce refroidissement, 
disposer l’insert sur le premier tiers, 
fouetter le reste d’appareil à flan, étaler 
sur l’insert, lisser si nécessaire.
6  Mettre les 100 g de brisures de marrons 
égouttées sur le flan, puis recouvrir de 
crumble. Préchauffer le four à 150 °C. 
Enfourner pour 1 h 15 à 1 h 30. Laisser 
refroidir le flan à température ambiante 
puis le mettre une nuit au réfrigérateur 
avant d’enlever le cercle et de déguster.
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PRALINÉ 
& CACAHUÈTE
QU’EST-CE QUE C’EST ?
Pâte sucrée agrémentée de crumble 
et d’une couche de caramel cacahuète, 
et garnie d’un appareil à flan au praliné 
cacahuète et de cacahuètes caramélisées.
TEMPS DE RÉALISATION
Préparation : 3 heures
Cuisson : 2 heures
Congélation : 3 heures
Repos : 1 nuit + 3 à 4 heures 
à température ambiante 
+ 3 heures au réfrigérateur
Conservation : 3 jours au réfrigérateur
MATÉRIEL
Cercle de 16 cm de diamètre 
et de 6 cm de hauteur
Cuve du batteur muni de la feuille
Thermomètre
Robot cutter
Plaque de cuisson
VARIANTE
Remplacer les cacahuètes de la 
recette par des amandes.
GESTES À MAÎTRISER
Blanchir (page 139)
Faire un beurre pommade (page 139)
Crémer (page 139)
Fraiser (page 138)
Foncer (page 20)
Mélanger le crumble (page 141)
POINTS DÉLICATS
Fonçage
Cuisson
CONSEIL
Disposer le décor au dernier 
moment lui évite de prendre 
l’humidité du réfrigérateur.
PÂTE SUCRÉE  
CACAHUÈTE
APPAREIL À FLAN 
 AU PRALINÉ
CRUMBLE  
CACAHUÈTE
CARAMEL  
CACAHUÈTE
80 81
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POUR 8 PARTS
1 PÂTE SUCRÉE 
150 g de beurre
110 g de sucre glace
60 g d’œuf (1 pièce)
35 g de poudre d’amandes
2 g de sel
300 g de farine
2 CRUMBLE CACAHUÈTE 
50 g de beurre
25 g de cassonade
65 g de farine
25 g de cacahuètes grillées salées mixées
3 CARAMEL CACAHUÈTE 
50 g de sucre semoule
25 g de sirop de glucose
70 g de crème liquide
35 g de beurre
70 g de cacahuètes grillées salées
4 PRALINÉ CACAHUÈTE 
200 g de cacahuètes grillées salées
200 g de sucre
80 g d’eau
5 APPAREIL À FLAN 
570 g de lait entier
105 g de crème à 35 % de MG
70 g d’œuf (1,5 pièce)
75 g de jaunes d’œufs (4 à 5 pièces)
75 g de sucre
50 g de Maïzena
®
80 81
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Faire le an praliné & cacahuète
1  Réaliser la pâte sucrée (page 12). Réaliser le 
praliné (page 30) en remplaçant les noisettes 
et les amandes par les cacahuètes. Avant 
de mixer le praliné, en réserver 200 g pour 
le décor. Réaliser le crumble (page 33) en 
remplaçant la poudre de noisettes par des 
cacahuètes réduites en poudre au robot cutter.
2  Réaliser le caramel cacahuète : réaliser un 
caramel à sec avec le sucre et le glucose, déglacer 
avec la crème liquide préalablement chauffée, 
faire bouillir 30 secondes. Hors du feu, ajouter 
le beurre, mélanger, puis ajouter les cacahuètes 
grossièrement hachées, laisser refroidir.
3  Foncer le cercle (page 22) et stocker 
2 heures au congélateur. Préchauffer le 
four à 170 °C. Cuire le crumble pendant 
20 à 25 minutes et laisser refroidir. Mettre 
le crumble dans le fond puis le caramel 
cacahuète et réserver au congélateur.
4  Réaliser l’appareil à flan (page 24). Une fois 
la cuisson terminée, ajouter 200 g de praliné 
cacahuète hors du feu et bien mélanger.
5  Couler l’appareil dans le fond sur 
le crumble cacahuète et le caramel. 
Enfourner à 150 °C pour 1 h 15 à 1 h 30.
6  Laisser refroidir le flan à température 
ambiante pendant 3 à 4 heures, enlever le cercle, 
puis mettre 3 heures au réfrigérateur avant 
de déguster. Au moment de la dégustation, 
concasser le reste de la base de préparation 
de praliné et parsemer sur le dessus.
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NOISETTE
& CRUMBLE
QU’EST-CE QUE C’EST ?
Pâte feuilletée garnie d’un appareil à 
flan au praliné, agrémenté d’un crumble 
noisette et de noisettes concassées.
TEMPS DE RÉALISATION
Préparation : 2 heures
Cuisson : 1 h 30 à 1 h 45
Congélation : 4 h 30
Repos : 3 à 4 heures à température 
ambiante + 3 heures au réfrigérateur
Conservation : 3 jours au réfrigérateur
MATÉRIEL
Moule ou cercle de 24 cm de 
diamètre et de 4,5 cm de hauteur
Cuve du batteur muni de la feuille
VARIANTE
Remplacer les noisettes par 
autant de noix de pécan.
GESTES À MAÎTRISER
Foncer (page 20)
Démouler (page 141)
POINT DÉLICAT
Caramélisation des fruits secs du praliné
REMARQUE
La quantité de sucre de l’appareil 
à flan a été diminuée pour pallier 
l’apport du sucre du praliné.
PÂTE FEUILLETÉE 
RAPIDE
APPAREIL À FLAN  
AU PRALINÉ
CRUMBLE  
NOISETTE
NOISETTES  
ENTIÈRES
84 85
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POUR 8 À 10 PARTS
1 PÂTE FEUILLETÉE RAPIDE 
250 g de farine
100 g de beurre froid
5 g de sel
5 g de vinaigre blanc
130 g d’eau
100 g de beurre pour le tourage
2 PRALINÉ 
50 g d’amandes entières
50 g de noisettes entières
100 g de sucre
40 g d’eau
3 CRUMBLE NOISETTE 
100 g de beurre
50 g de cassonade
125 g de farine
50 g de noisette en poudre
4 APPAREIL À FLAN 
740 g de lait entier
135 g de crème à 35 % de MG
90 g d’œufs (2 pièces)
100 g de jaunes d’œufs (6 à 7 pièces)
100 g de sucre
65 g de Maïzena
®
5 GARNITURE
70 g de noisettes concassées
84 85
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Faire le an noisee & crumble
4
1  Réaliser la pâte feuilletée (page 14). Réaliser 
le praliné (page 30). Réaliser le crumble 
(page 33). Le précuire 10 à 15 minutes.
2  Foncer le moule ou le cercle (page 20) et 
stocker 2 heures au congélateur. Préchauffer le 
four à 170 °C. Précuire le crumble 15 minutes.
3  Réaliser l’appareil à flan (page 24). Une 
fois la cuisson terminée, ajouter 300 g de 
praliné hors du feu et bien mélanger. 
4  Couler l’appareil dans le fond, parsemer de 
noisettes concassées, puis disposer le crumble 
précuit. Enfourner à 150 °C pendant 1 h 15 à 
1 h 30. Laisser refroidir le flan à température 
ambiante pour 3 à 4 heures. Démouler 
(page 141) ou enlever le cercle, puis mettre 
3 heures au réfrigérateur avant de déguster.
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PÉCAN & ÉRABLE
QU’EST-CE QUE C’EST ?
Pâte sucrée garnie d’un appareil 
à flan au sirop d’érable, avec un 
insert aux noix de pécan.
TEMPS DE RÉALISATION
Préparation : 3 heures
Cuisson : 1 h 35 à 1 h 50
Congélation : 1 nuit + 2 heures
Repos : 1 nuit + 3 à 4 heures 
à température ambiante + 4 
heures au réfrigérateur
Conservation : 3 à 4 jours au réfrigérateur
MATÉRIEL
Cercle de 16 cm de diamètre 
et de 6 cm de hauteur
Cercle pour l’insert de 12 cm de 
diamètre et de 4 cm de hauteur
Cuve du batteur muni de la feuille
VARIANTE
Remplacer les noix de pécan 
par des noix de macadamia.
GESTES À MAÎTRISER
Blanchir (page 139)
Faire un beurre pommade (page 139)
Crémer (page 139)
Fraiser (page 138)
Foncer (page 20)
Chinoiser (page 140)
POINT DÉLICAT
Cuisson de l’insert
CONSEILS
Pour éviter que l’insert ne colle, mettre 
une feuille de papier cuisson dans 
le cercle avant de le couler et de le 
cuire. Cela facilitera le démoulage.
PÂTÉ  
SUCRÉE
INSERT NOIX DE PÉCAN 
CARAMÉLISÉES
APPAREIL À FLAN  
AU SIROP D’ÉRABLE
88 89
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POUR 8 À 10 PARTS
1 PÂTE SUCRÉE 
150 g de beurre
110 g de sucre glace
60 g d’œuf (1 pièce)
35 g de poudre d’amandes
2 g de sel
300 g de farine
2 INSERT NOIX DE PÉCAN 
85 g de cassonade
30 g de beurre
100 g de sirop de glucose
1 g de sel
1 g de cannelle en poudre
1 gousse de vanille
100 g d’œufs (2 pièces)
75 g de noix de pécan
3 APPAREIL À FLAN  
620 g de lait entier
105 g de crème à 35 % de MG
70 g d’œuf (1,5 pièce)
75 g de jaunes d’œufs (4 à 5 pièces)
50 g de sucre
150 g de sirop d’érable
50 g de Maïzena
®
88 89
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1  Réaliser la pâte sucrée (page 12). Réaliser 
l’insert pécan : dans une casserole, mettre la 
cassonade, le beurre et le sirop de glucose, 
porter à ébullition en mélangeant au fouet. 
Quand le mélange commence légèrement 
à colorer, stopper la cuisson. Hors du feu, 
ajouter le sel, la cannelle, les graines de la 
gousse de vanille, puis les œufs en fouettant 
la préparation. Préchauffer le four à 160 °C.
2  Chemiser le cercle de 12 cm de papier 
cuisson. Verser la préparation dans le cercle. 
Ajouter les noix de pécan, enfourner pour 
20 à 30 minutes. Laisser refroidir, puis 
enlever le cercle ainsi que le papier cuisson et 
mettre au congélateur jusqu’au lendemain.
3  Foncer le cercle de 16 cm (page 22) et mettre 
au congélateur 2 heures. Réaliser l’appareil à flan 
(page 24) en ajoutant le sirop d’érable en même 
temps que les 50 g de sucre. Préchauffer le four 
à 150 °C. Mettre l’insert noix de pécan dans le 
fond, verser l’appareil à flan au sirop d’érable.
4  Enfourner pendant 1 h 15 à 1 h 30. Au 
terme de la cuisson, laisser refroidir le flan à 
température ambiante pendant 3 à 4 heures, puis 
le mettre au réfrigérateur minimum 4 heures 
avant d’enlever le cercle et de déguster.
Faire le an pécan & érable
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SARRASIN
& CARAMEL
QU’EST-CE QUE C’EST ?
Pâte brisée au sarrasin garnie 
d’un appareil à flan au caramel, 
avec un crumble sarrasin.
TEMPS DE RÉALISATION
Préparation : 3 heures
Cuisson : 1 h 35 à 1 h 55
Congélation : 3 heures
Repos : 1 nuit + 3 à 4 heures 
à température ambiante  
+ 3 heures au réfrigérateur
Conservation : 3 à 4 jours au réfrigérateur
MATÉRIEL
Moule ou cercle de 24 cm de 
diamètre sur 4,5 cm de hauteur
Cuve du batteur muni de la feuille
VARIANTE
Remplacer le sarrasin par 
du grué de cacao.
GESTES À MAÎTRISER
Blanchir (page 139)
Sabler (page 138)
Fraiser (page 138)
Foncer (page 20)
Démouler (page 141)
POINT DÉLICAT
Cuisson du caramel à sec
Comprendre
PÂTE BRISÉE  
SUCRÉE
CRUMBLE SARRASIN  
TORRÉFIÉ
APPAREIL À FLAN  
AU CARAMEL
92 93
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POUR 8 À 10 PARTS
1 PÂTE BRISÉE SUCRÉE
300 g de farine
30 g de sarrasin torréé
150 g de beurre
2 g de sel
40 g de sucre
75 g d’eau
20 g de jaune d’œuf (1 pièce)
2 CRUMBLE SARRASIN
100 g de beurre
50 g de cassonade
125 g de farine
50 g de sarrasin torréé
3 APPAREIL À FLAN
740 g de lait entier
135 g de crème liquide à 35 % de MG
200 g de sucre
3 g de eur de sel
90 g d’œufs (2 pièces)
100 g de jaunes d’œufs (6 à 7 pièces)
65 g de sucre
65 g de Maïzena
®
60 g de beurre
Comprendre
92 93
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1  Piler grossièrement les 80 g de sarrasin.
2  Réaliser le crumble (page 33) en remplaçant 
la poudre de noisettes par les 30 g de 
sarrasin pilés. Préchauffer le four à 170 °C. 
Précuire le crumble 10 à 15 minutes.
3  Réaliser la pâte brisée, en ajoutant 
les 50 g de sarrasin pilé à la farine 
(page 10). Réaliser le fonçage (page 20) 
et réserver 2 heures au congélateur.
4  Réaliser l’appareil à flan. Chauffer le lait et la 
crème liquide, et maintenir le liquide chaud le 
temps de la réalisation du caramel à sec. Dans 
une autre casserole, mettre les 200 g de sucre 
à chauffer aux trois quarts de la puissance du 
point de chauffe, mélanger à l’aide du fouet 
quand le sucre commence à se dissoudre 
et se transforme en caramel. Au moment 
où le caramel prend une couleur foncée, 
retirer la casserole du feu et verser un peu du 
mélange lait/crème. Une fois bien incorporé, 
remettre un peu de liquide, recommencer 
jusqu’à incorporation totale de celui-ci. 
Ajouter la fleur de sel, chinoiser (page 140).
5  Remettre dans la casserole, puis 
procéder comme pour la version classique 
(page 24). En fin de cuisson, hors du 
feu, ajouter le beurre, mélanger.
6  Disposer le crumble dans le fond, puis couler 
l’appareil à flan caramel. Préchauffer le four à 
150 °C. Enfourner pour 1 h 15 à 1 h 30. Laisser 
refroidir le flan à température ambiante pendant 
3 à 4 heures, puis mettre au réfrigérateur 
4 heures minimum avant de démouler (page 
141) ou d’enlever le cercle et de déguster.
Faire  le an sarrasin & caramel
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GRIOTTE
& PISTACHE
QU’EST-CE QUE C’EST ?
Pâte brisée sucrée, avec une base 
croustillante à la pistache, garnie 
d’un appareil à flan à la purée de 
griottes et d’une ganache blanche 
montée, parsemé de pistaches.
TEMPS DE RÉALISATION
Préparation : 3 heures
Cuisson : 1 h 30 à 1 h 45
Congélation : 3 heures
Repos : 1 nuit + 3 à 4 heures 
à température ambiante 
+ 3 heures au réfrigérateur
Conservation : 3 à 4 jours au réfrigérateur
MATÉRIEL
Moule ou cercle de 24 cm de 
diamètre et de 4,5 cm de hauteur
Cuve du batteur muni de la feuille
Poche
Douille PF de 12
Douille cannelée de 8
VARIANTE
Remplacer la purée de griottes par de 
la purée de framboises, de fraises…
GESTES À MAÎTRISER
Sabler (page 138)
Fraiser (page 138)
Foncer (page 20)
Blanchir (page 139)
Réhydrater la gélatine (page 140)
Filmer au contact (page 141)
Chinoiser (page 140)
Couler (page 141)
Démouler (page 141)
POINTS DÉLICATS
Fouetter la ganache
Cuisson
Fonçage
GANACHE CHOCOLAT  
BLANC ET PISTACHE
PÂTE BRISÉE  
SUCRÉE
APPAREIL À FLAN  
À LA GRIOTTE
PISTACHES  
ENTIÈRES
CRUMBLE  
PISTACHE
96 97
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POUR 8 À 10 PARTS
1 PÂTE BRISÉE SUCRÉE 
300 g de farine
150 g de beurre
2 g de sel
40 g de sucre
75 g d’eau
20 g de jaune d’œuf (1 pièce)
2 GANACHE MONTÉE 
200 g de crème liquide à 
35 % de MG + 100 g
20 g de pâte de pistache
2 g de gélatine
150 g de chocolat blanc
3 CRUMBLE PISTACHE 
60 g de beurre
30 g de cassonade
75 g de farine
30 g de poudre de pistache
60 g de pistaches entières
4 APPAREIL À FLAN 
740 g de purée de griottes
135 g de crème à 35 % de MG
90 g d’œufs (2 pièces)
100 g de jaunes d’œufs (6 à 7 pièces)
200 g de sucre
65 g de Maïzena
®
80 g de beurre
100 g de pistaches entières
5 DÉCOR 
30 g de pistaches entières
96 97
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Faire le an grioe & pistache
1  Réaliser la pâte brisée sucrée (page 10). 
Réaliser la ganache montée  (page 34) 
en ajoutant la pâte de pistache en 
même temps que la gélatine.
2  Réaliser le crumble (page 33) en remplaçant la 
poudre de noisettes par la poudre de pistaches, 
ajouter les pistaches entières en fin de mélange.
3  Foncer le moule ou le cercle (page 
20) et stocker 2 heures au congélateur. 
Préchauffer le four à 170 °C. Précuire 
le crumble pendant 15 minutes, laisser 
refroidir, puis mettre dans le fond. 
4  Réaliser l’appareil à flan (page 24), en 
remplaçant le lait par la purée de griottes. 
Ajouter le beurre une fois la cuisson 
terminée. Couler (page 141) dans le fond 
sur le crumble, laisser tiédir 30 minutes 
jusqu’à la formation d’une peau sur le 
dessus et disposer les pistaches entières.
5  Préchauffer le four à 150 °C. Enfourner 
pour 1 h 15 à 1 h 30. Laisser refroidir le 
flan à température ambiante pendant 
3 à 4 heures, démouler (page 141) ou 
enlever le cercle, puis mettre 3 heures 
au réfrigérateur avant de déguster.
6  Monter la ganache blanche (page 
139), disposer des pointes de diamètre 
différent à l’aide de deux douilles cannelées, 
puis décorer de pistaches entières.
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CITRON
MERINGUÉ
QU’EST-CE QUE C’EST ?
Pâte sucrée garnie d’un appareil 
à flan au citron surmonté 
d’une meringue italienne.
TEMPS DE RÉALISATION
Préparation : 2 h 30
Cuisson : 1 h 15 à 1 h 30
Congélation : 2 heures
Repos : 1 nuit + 3 à 4 heures 
à température ambiante 
+ 3 heures au réfrigérateur
Conservation : 3 à 4 jours au réfrigérateur
MATÉRIEL
Cercle de 16 cm de diamètre 
et de 6 cm de hauteur
Cuve du batteur muni de 
la feuille et du fouet
Thermomètre de cuisson
Poche munie d’une douille
Chalumeau
Râpe Microplane
®
GESTES À MAÎTRISER
Faire un beurre pommade (page 139)
Fraiser (page 138)
Foncer (page 20)
Blanchir (page 139)
Couler (page 141)
POINTS DÉLICATS
Cuisson
Fonçage
CONSEIL
Prendre soin de nettoyer la casserole 
avant d’effectuer les pesées de la 
meringue italienne. En effet, les 
impuretés peuvent faire masser 
le sucre, c’est-à-dire le faire 
cristalliser pendant la cuisson.
APPAREIL À FLAN  
AU CITRON
ZESTES  
DE CITRON
PÂTE  
SUCRÉE
MERINGUE ITALIENNE  
COLORÉE AU CHALUMEAU 
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POUR 8 PARTS
1 PÂTE SUCRÉE 
300 g de farine
150 g de beurre
110 g de sucre glace
60 g d’œuf (1 pièce)
35 g de poudre d’amandes
2 g de sel
2 APPAREIL À FLAN 
380 g de lait entier
Le jus (240 g) et le zeste de 5 à 6 citrons
105 g de crème à 35 % de MG
2 gousses de vanille
100 g d’œufs (2 pièces)
90 g de jaunes d’œufs (6 pièces)
100 g de sucre + 50 g
4 g d’agar-agar
65 g de Maïzena
®
50 g de beurre
3 MERINGUE ITALIENNE 
100 g de blancs d’œufs (3 à 4 pièces)
80 g d’eau
250 g de sucre
4 DÉCOR
40 g de sucre glace
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Faire le an citron meringué
1  Réaliser la pâte sucrée (page 12). Foncer le 
cercle (page 22), réserver 2 heures au congélateur.
2  Réaliser l’appareil à flan citron : prélever les 
zestes des citrons et réserver. Porter à ébullition 
le jus de citron dans une casserole. Mélanger les 
50 g de sucre avec l’agar-agar et les incorporer au 
jus de citron en mélangeant, cuire 30 secondes. 
Pendant ce temps, blanchir (page 139) les 
jaunes et les œufs avec le sucre, puis ajouter 
la Maïzena
®
. Quand le jus bout, le verser sur 
le précédent mélange en fouettant, réserver.
3  Mettre le lait, la crème et les gousses de 
vanille fendues et grattées à bouillir dans une 
casserole. Verser un tiers sur le précédent 
mélange. Reverser dans la casserole, puis 
mettre en cuisson aux trois quarts de la 
puissance sans cesser de fouetter. Quand le 
mélange commence à bouillir, cuire environ 
2 minutes. Ajouter le beurre et les zestes de 
citron (en réserver un peu pour le décor) 
hors du feu. Retirer les gousses de vanille. 
4  Mixer puis couler (page 141) dans le fond.
5  Préchauffer le four à 150 °C. Enfourner 
pour 1 h 15 à 1 h 30. Laisser refroidir le 
flan à température ambiante pendant 
3 à 4 heures, enlever le cercle, puis 
mettre 3 heures au réfrigérateur.
6  Réaliser la meringue italienne, peser l’eau 
en premier, puis le sucre en le versant au centre 
de la casserole afin d’éviter de salir les bords. 
Faire chauffer l’eau et le sucre tout en fouettant 
afin de dissoudre tous les cristaux de sucre. 
Pendant ce temps, commencer à fouetter les 
100 g de blancs d’œufs à mi-puissance. Quand 
le sirop atteint 121 °C, retirer la casserole du 
feu, attendre qu’il n’y ait plus de bulles sur le 
sirop, puis le verser en filet sur les blancs en 
continuant de fouetter. Verser le sirop le long 
de la cuve et non sur le fouet afin d’éviter qu’il 
soit projeté sur les parois et que la meringue 
soit moins stable. Fouetter à pleine puissance 
jusqu’à tiédissement (température ambiante) et 
stopper le batteur. Disposer sur le flan à l’aide 
d’une poche munie d’une douille, saupoudrer 
de sucre glace et passer sous le gril du four ou 
sous un chalumeau quelques minutes jusqu’à 
coloration. Décorer de zeste de citron.
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CHOCOLAT, POIRE 
& COMBAVA
QU’EST-CE QUE C’EST ?
Pâte sucrée damier (vanille et 
cacao) garnie d’un appareil à flan 
au chocolat avec un insert aux 
poires et au zeste de combava.
TEMPS DE RÉALISATION
Préparation : 3 heures
Cuisson : 1 h 15 à 1 h 30
Congélation : 6 heures
Repos : 1 nuit + 5 à 6 heures 
à température ambiante 
+ 6 heures au réfrigérateur
Conservation : 3 à 4 jours au réfrigérateur
MATÉRIEL
Cercle de 16 cm de diamètre 
et de 6 cm de hauteur
Cuve du batteur muni de la feuille
Râpe Microplane
®
VARIANTE
Remplacer le zeste de combava 
par une gousse de vanille.
GESTES À MAÎTRISER
Faire un beurre pommade (page 139)
Fraiser (page 138)
Foncer (page 20)
Filmer au contact (page 141)
POINTS DÉLICATS
Cuisson
Fonçage
CONSEIL
Pour faciliter la technique du damier, 
bien remettre la pâte au réfrigérateur afin 
de pouvoir la manipuler correctement.
PÂTE SUCRÉE 
CHOCOLAT
PÂTE SUCRÉE  
VANILLE
APPAREIL À FLAN  
AU CHOCOLAT NOIR
INSERT POIRE 
ET COMBAVA
104 105














[image: ]Apprendre
3
4
2
1
Comprendre
POUR 8 PARTS
1 INSERT POIRE-COMBAVA 
200 g de poires au sirop
150 g de sirop récupéré des poires
1 combava
50 g de sucre
15 g de pectine NH ou 3 g d’agar-agar
2 PÂTE SUCRÉE CHOCOLAT 
110 g de beurre
80 g de sucre glace
45 g d’œuf (1 pièce)
20 g de poudre d’amandes
1 g de sel
200 g de farine
30 g de cacao en poudre
3 PÂTE SUCRÉE VANILLE 
110 g de beurre
1 gousse de vanille
80 g de sucre glace
45 g d’œuf (1 pièce)
20 g de poudre d’amandes
1 g de sel
230 g de farine
4 APPAREIL À FLAN 
570 g de lait entier
105 g de crème à 35 % de MG
70 g d’œuf (1,5 pièce)
75 g de jaunes d’œufs (4 à 5 pièces)
150 g de sucre
50 g de Maïzena
®
120 g de chocolat noir 66 %
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Faire le an chocolat, poire & combava
1  Réaliser l’insert poire-combava (page 26).
2  Réaliser la pâte sucrée vanille (page 12), 
en ajoutant les graines de la gousse de vanille 
dans le crémage. Réaliser la pâte sucrée 
chocolat (page 12) en ajoutant le cacao en 
poudre à la farine. Réaliser la technique du 
damier (page 18), puis le fonçage (page 20) 
et stocker 2 heures au congélateur.
3  Réaliser l’appareil à flan (page 24). Ajouter 
le chocolat hors du feu après la cuisson. 
4  Verser un tiers de la préparation dans le 
fond, mettre 1 heure au congélateur, filmer 
le reste de l’appareil au contact (page 141). 
Au terme de ce refroidissement, mettre 
l’insert poire-combava sur le premier tiers. 
5  Fouetter le reste d’appareil à 
flan, étaler sur l’insert, lisser.
6  Préchauffer le four à 150 °C. Cuire 
pendant 1 h 15 à 1 h 30. Laisser refroidir 
le flan à température ambiante pendant 
3 à 4 heures, enlever le cercle, puis mettre 
3 heures au réfrigérateur avant de déguster.
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CAFÉ
& GANACHE
QU’EST-CE QUE C’EST ?
Pâte sucrée garnie d’un appareil 
à flan au café et d’une ganache 
blanche montée au café.
TEMPS DE RÉALISATION
Préparation : 3 heures
Cuisson : 1 h 15 à 1 h 30
Congélation : 2 heures
Repos : 1 nuit + 3 à 4 heures 
à température ambiante 
+ 3 h 30 au réfrigérateur
Conservation : 3 à 4 jours au réfrigérateur
MATÉRIEL
Cercle de 16 cm de diamètre 
et de 6 cm de hauteur
Cuve du batteur muni de la feuille
Poche
Douille saint-honoré
GESTES À MAÎTRISER
Blanchir (page 139)
Faire un beurre pommade (page 139)
Crémer (page 139)
Fraiser (page 138)
Réhydrater la gélatine (page 140)
Chinoiser (page 140)
Filmer au contact (page 141)
Foncer (page 20)
POINTS DÉLICATS
Fouetter la ganache
Fonçage
Cuisson
CONSEIL
Au moment de fouetter la ganache, 
prendre soin de stopper l’émulsion 
quand elle épaissit car l’apport de la 
matière grasse du chocolat entraîne un 
grainage de la crème plus rapidement.
PÂTÉ  
SUCRÉE
GANACHE MONTÉE  
CHOCOLAT BLANC ET CAFÉ
APPAREIL  
À FLAN AU CAFÉ
108 109
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POUR 8 PARTS
1 PÂTE SUCRÉE 
150 g de beurre
110 g de sucre glace
60 g d’œuf (1 pièce)
35 g de poudre d’amandes
2 g de sel
300 g de farine
2 APPAREIL À FLAN 
620 g de lait entier
105 g de crème à 35 % de MG
10 g de café moulu
70 g d’œuf (1,5 pièce)
75 g de jaunes d’œufs (4 à 5 pièces)
150 g de sucre
50 g de Maïzena
®
3 GANACHE MONTÉE 
200 g de crème liquide 
à 35 % de MG + 100 g
5 g de café moulu
2 g de gélatine
150 g de chocolat blanc
108 109
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Faire le an café & ganache
5
1  Réaliser la pâte sucrée (page 12). Réaliser 
la ganache montée : réhydrater la gélatine 
dans de l’eau bien froide. Porter à ébullition 
200 g de crème avec le café moulu. Stopper la 
cuisson et laisser infuser à couvert 30 minutes.
2  Porter de nouveau à ébullition, stopper la 
cuisson. Ajouter la gélatine, mélanger, puis 
chinoiser (page 140) sur le chocolat blanc. 
Attendre 1 minute, puis mélanger à l’aide d’un 
fouet. Verser les 100 g de crème restante froide, 
filmer (page 141) et mettre 6 heures minimum 
au réfrigérateur, idéalement jusqu’au lendemain.
3  Foncer le cercle (page 22) et mettre 
2 heures au congélateur. Réaliser l’appareil 
à flan : porter à ébullition le lait, la crème et 
le café moulu. Stopper la cuisson et laisser 
infuser à couvert 30 minutes. Remettre à 
chauffer, chinoiser dans une autre casserole, 
puis procéder comme page 24. Couler dans 
le fond. Préchauffer le four à 150 °C.
4  Enfourner pour 1 h 15 à 1 h 30. Laisser 
refroidir le flan à température ambiante 
pendant 3 à 4 heures, enlever le cercle, 
puis mettre 3 heures au réfrigérateur.
5  Mettre la ganache bien froide dans 
la cuve du batteur muni de la feuille. 
Monter au quart de la puissance, voire 
la moitié, stopper à l’épaississement. 
6  Pocher à l’aide de la douille saint-
honoré sur le dessus du flan, mettre 
30 minutes au réfrigérateur.
110














[image: ]Faire le an café & ganache
110














[image: ]Apprendre
Comprendre
CHOCOLAT AU LAIT
& ÉPICES
QU’EST-CE QUE C’EST ?
Pâte sucrée garnie d’un appareil 
à flan au chocolat au lait et d’un 
appareil à flan infusé vanille/cannelle/
cardamome/badiane version zébrée.
TEMPS DE RÉALISATION
Préparation : 2 h 30
Cuisson : 1 h 15 à 1 h 30
Congélation : 2 heures
Repos : 1 nuit + 3 à 4 heures 
à température ambiante 
+ 3 heures au réfrigérateur
Conservation : 3 à 4 jours au réfrigérateur
MATÉRIEL
Cercle de 16 cm de diamètre 
et de 6 cm de hauteur
Cuve du batteur muni de la feuille
2 poches
VARIANTE
Remplacer les épices par une 
botte de menthe et le chocolat 
au lait par du chocolat noir.
GESTES À MAÎTRISER
Blanchir (page 139)
Faire un beurre pommade (page 139)
Crémer (page 139)
Fraiser (page 138)
Chinoiser (page 140)
Foncer (page 20)
Pocher (page 140)
POINTS DÉLICATS
Juxtaposition des couches
Cuisson
CONSEIL
Pour prononcer encore plus le 
goût des épices, les torréfier une 
dizaine de minutes à la poêle sur 
feu doux avant de les infuser.
PÂTÉ  
SUCRÉE
APPAREIL À FLAN  
AU CHOCOLAT AU LAIT
APPAREIL  
À FLAN AUX ÉPICES
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POUR 8 PARTS
1 PÂTE SUCRÉE 
150 g de beurre
110 g de sucre glace
1 gousse de vanille
60 g d’œuf (1 pièce )
35 g de poudre d’amandes
2 g de sel
300 g de farine
2 APPAREIL À FLAN AUX ÉPICES 
300 g de lait entier
50 g de crème à 35 % de MG
35 g d’œuf (
½ pièce)
40 g de jaunes d’œufs (2 à 3 pièces)
75 g de sucre
25 g de Maïzena
®
1 gousse de vanille
1 bâton de cannelle
6 graines de cardamome
1 étoile de badiane
3 APPAREIL À FLAN  
AU CHOCOLAT AU LAIT 
300 g de lait entier
50 g de crème à 35 % de MG
35 g d’œuf (
½ pièce)
40 g de jaunes d’œufs (2 à 3 pièces)
75 g de sucre
25 g de Maïzena
®
100 g de chocolat au lait
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Faire le an chocolat au lait & épices
1  Réaliser la pâte sucrée (page 12), en mettant 
les graines de la gousse de vanille dans le 
crémage beurre/sucre glace. Foncer le cercle 
(page 22), réserver 2 heures au congélateur. 
Réaliser l’appareil à flan aux épices : mettre 
à bouillir le lait et la crème avec les épices et 
laisser infuser à couvert 30 minutes, chinoiser 
(page 140) puis procéder comme page 24.
2  Réaliser l’appareil à flan au chocolat 
au lait (page 24), ajouter le chocolat au 
lait hors du feu en fin de cuisson.
3  Laisser tiédir les deux appareils, les 
fouetter afin de les lisser, puis les mettre 
dans deux poches différentes. 
4  Pocher (page 140) sur le centre l’appareil 
aux épices, puis dessus de l’appareil chocolat, 
de nouveau le premier puis le deuxième, en 
veillant à chaque fois à être bien au centre et à 
mettre la même quantité d’appareil. Renouveler 
jusqu’à épuisement. Préchauffer le four à 150 °C.
5  Enfourner pour 1 h 15 à 1 h 30. Laisser 
refroidir le flan à température ambiante pendant 
3 à 4 heures, enlever le cercle, puis mettre 
3 heures au réfrigérateur avant de déguster.
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FLANKIE
QU’EST-CE QUE C’EST ?
Fond de pâte à cookie au chocolat 
noir et au lait garnie d’un appareil 
à flan au chocolat blanc.
TEMPS DE RÉALISATION
Préparation : 3 heures
Cuisson : 1 h 15 à 1 h 30
Congélation : 2 heures
Repos : 3 h 20 au réfrigérateur + 3 à 
4 heures à température ambiante
Conservation : 3 à 4 jours au réfrigérateur
MATÉRIEL
Cercle de 16 cm de diamètre 
et de 6 cm de hauteur
Cuve du batteur muni de la feuille
VARIANTE
Ajouter 15 g de thé vert matcha 
dans l’appareil à cookie.
GESTES À MAÎTRISER
Faire un beurre pommade (page 139)
Étaler (page 138)
Foncer (page 20)
Couler (page 141)
Tamiser (page 138)
POINT DÉLICAT
Cuisson
CONSEIL
Pour étaler la pâte à cookie sur une 
épaisseur régulière, mettre une 
réglette de l’épaisseur désirée de 
chaque côté et étaler jusqu’à ce que 
le rouleau soit en appui dessus.
APPAREIL À FLAN  
AU CHOCOLAT BLANC
PÂTE À COOKIE CAJOU  
ET 2 CHOCOLATS
116 117
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POUR 8 PARTS
1 PÂTE À COOKIE 
180 g de beurre
220 g de cassonade
60 g d’œuf (1 pièce)
280 g de farine
2 g de sel
5 g de levure chimique
180 g de chocolat noir 66 %
115 g de chocolat au lait
120 g de noix de cajou salées
2 APPAREIL À FLAN 
670 g de lait entier
70 g d’œuf (1,5 pièce)
75 g de jaunes d’œufs (4 à 5 pièces)
150 g de sucre
40 g de Maïzena
®
120 g de chocolat blanc
116 117
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Faire  le ankie
1  Préparer la pâte à cookie : mettre le beurre 
à consistance pommade (page 139), ajouter 
la cassonade, bien mélanger, ajouter l’œuf.
2  Tamiser la farine, la levure et le sel ensemble, 
les incorporer au mélange précédent.
3  Hacher grossièrement les chocolats 
noir et au lait ainsi que les noix de cajou 
et les incorporer au mélange précédent 
jusqu’à ce que la pâte soit homogène.
4  Séparer la pâte en deux : un morceau de 
400 g pour faire la base et un morceau de 
800 g pour faire le tour, étaler (page 138) les 
deux pâtes sur 5 mm d’épaisseur entre deux 
feuilles de cuisson : celle de 400 g au diamètre 
du cercle, celle de 800 g en un rectangle de 
50 × 6 cm (en deux morceaux si besoin).
5  Mettre au réfrigérateur 20 minutes, 
puis foncer (page 20) et laisser 
2 heures au congélateur. 
6  Réaliser l’appareil à flan (page 24). Ajouter 
le chocolat hors du feu après la cuisson. 
Bien mélanger, puis le couler (page 141) 
dans le fond. Préchauffer le four à 150 °C. 
Enfourner pour 1 h 15 à 1 h 30. Laisser refroidir 
le flan à température ambiante pendant 
3 à 4 heures, enlever le cercle, puis mettre 
3 heures au réfrigérateur avant de déguster.
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CARAMEL
COULANT
QU’EST-CE QUE C’EST ?
Pâte feuilletée rapide garnie d’un 
appareil à flan au caramel et d’un 
masquage de caramel onctueux.
TEMPS DE RÉALISATION
Préparation : 3 heures
Cuisson : 1 h 15 à 1 h 30
Congélation : 3 h 30
Repos : 3 à 4 heures à température 
ambiante + 3 heures au réfrigérateur
Conservation : 3 à 4 jours au réfrigérateur
MATÉRIEL
Moule ou cercle de 24 cm de 
diamètre et de 4,5 cm de hauteur
VARIANTE
En fin de cuisson de l’appareil à 
flan, remplacer les 60 g de beurre 
par 100 g de chocolat noir 66 %.
GESTES À MAÎTRISER
Chinoiser (page 140)
Foncer (page 20)
Démouler (page 141)
POINTS DÉLICATS
Faire le caramel à sec
Cuisson
CONSEIL
Au moment de mixer l’appareil à 
flan avec le beurre, bien mettre la 
tête du mixer dans le fond de la 
casserole et mixer sans remonter 
afin d’éviter les bulles d’air.
PÂTE FEUILLETÉE 
RAPIDE
CARAMEL  
ONCTUEUX
APPAREIL À FLAN  
AU CARAMEL
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POUR 8 À 10 PARTS
1 PÂTE FEUILLETÉE RAPIDE 
250 g de farine
100 g de beurre froid
5 g de sel
5 g de vinaigre blanc
130 g d’eau
100 g de beurre pour le tourage
2 APPAREIL À FLAN 
200 g de sucre + 65 g
740 g de lait entier
135 g de crème à 35 % de MG
3 g de eur de sel
90 g d’œufs (2 pièces)
100 g de jaunes d’œufs (6 à 7 pièces)
65 g de Maïzena
®
60 g de beurre
3 CARAMEL ONCTUEUX 
150 g de sucre
150 g de crème liquide à 35 % de MG
2 g de eur de sel
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Faire le an caramel coulant
1  Réaliser la pâte feuilletée (page 14). 
Réaliser le caramel onctueux (page 36). 
Foncer le moule ou le cercle (page 20) 
et réserver 2 heures au congélateur.
2  Pour l’appareil à flan, chauffer le lait et 
la crème liquide et les maintenir chaudes le 
temps de la réalisation du caramel à sec.
3  Réaliser le caramel à sec : mettre les 200 g 
de sucre dans une casserole et mettre à chauffer 
aux trois quarts de la puissance. Mélanger 
à l’aide du fouet quand le sucre commence 
à se dissoudre et se transforme en caramel. 
Au moment où le caramel prend une couleur 
foncée, retirer la casserole du feu, verser un 
peu du mélange lait/crème et bien incorporer. 
Remettre un peu de liquide, recommencer 
jusqu’à incorporation totale de celui-ci.
4  Ajouter la fleur de sel, chinoiser 
(page 140), remettre dans la casserole, puis 
procéder comme pour la version classique 
(page 24). En fin de cuisson, ajouter le 
beurre hors du feu, mélanger, puis mixer. 
5  Couler dans le fond. Préchauffer le four 
à 150 °C. Enfourner pour 1 h 15 à 1 h 30. 
Laisser refroidir le flan à température 
ambiante pendant 3 à 4 heures
6  Couler le caramel onctueux. Démouler 
(page 141) ou enlever le cercle, puis mettre 
3 heures au réfrigérateur avant de déguster.
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SÉSAME NOIR
QU’EST-CE QUE C’EST ?
Pâte brisée sucrée aux graines 
de sésame garnie d’un appareil 
à flan à la pâte de sésame.
TEMPS DE RÉALISATION
Préparation : 3 heures
Cuisson : 1 h 15 à 1 h 30
Congélation : 2 heures
Repos : 1 nuit + 3 à 4 heures 
à température ambiante 
+ 3 heures au réfrigérateur
Conservation : 3 à 4 jours au réfrigérateur
MATÉRIEL
Moule ou cercle de 24 cm de 
diamètre et de 4,5 cm de hauteur
Cuve du batteur muni de la feuille
Blender
VARIANTE
Remplacer le sésame noir 
par du sésame blanc.
GESTES À MAÎTRISER
Blanchir (page 139)
Sabler (page 138)
Fraiser (page 138)
Torréfier (page 139)
Foncer (page 20)
Démouler (page 141)
POINT DÉLICAT
Torréfier le sésame noir sans le brûler
CONSEIL
Pour contrôler la torréfaction des graines 
de sésame noir, ajouter 1 cuillerée à soupe 
de sésame blanc, quand celui-ci est doré, 
c’est le signe qu’il faut stopper la cuisson.
Il est possible d’acheter de la pâte 
de sésame noir toute faite.
APPAREIL À FLAN  
À LA PÂTE DE SÉSAME NOIR
PÂTE BRISÉE SUCRÉE 
AU SÉSAME NOIR
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Comprendre
POUR 8 À 10 PARTS
1 PÂTE BRISÉE SUCRÉE 
300 g de farine
30 g de sésame noir
150 g de beurre
2 g de sel
40 g de sucre
75 g d’eau
20 g de jaune d’œuf (1 pièce)
2 PÂTE DE SÉSAME NOIR 
400 g de sésame noir
3 APPAREIL À FLAN 
740 g de lait entier
135 g de crème à 35 % de MG
90 g d’œufs (2 pièces)
100 g de jaunes d’œufs (6 à 7 pièces)
200 g de sucre
65 g de Maïzena
®
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Faire le an sésame noir
5
1  Réaliser la pâte brisée sucrée en ajoutant 
le sésame noir à la farine (page 10).
2  Réaliser la pâte de sésame noir : dans 
une poêle à feu doux, torréfier (page 139) 
les graines de sésame 10 à 15 minutes en 
mélangeant régulièrement, débarrasser 
sur une plaque et laisser refroidir.
3  Les mixer à l’aide du blender en raclant 
régulièrement les bords. Cette étape prend 
une vingtaine de minutes minimum. Une 
fine couche d’huile apparaît sur le dessus. 
Prélever 200 g et réserver le reste au 
congélateur pour une utilisation ultérieure.
4  Foncer le moule ou le cercle (page 20) 
et réserver 2 heures au congélateur.
5  Réaliser l’appareil à flan (page 24). Une fois 
la cuisson terminée, ajouter 200 g de pâte de 
sésame noir hors du feu et bien mélanger
6  Couler dans le fond. Préchauffer le four 
à 150 °C. Enfourner pour 1 h 15 à 1 h 30. 
Laisser refroidir le flan à température 
ambiante pendant 3 à 4 heures, démouler 
(page 141) ou enlever le cercle, puis mettre 
3 heures au réfrigérateur avant de déguster.
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VANILLE
VÉGAN
QU’EST-CE QUE C’EST ?
Pâte brisée sucrée garnie d’un 
appareil à flan ne contenant aucun 
produit d’origine animale.
TEMPS DE RÉALISATION
Préparation : 1 h 30
Cuisson : 1 h 15 à 1 h 30
Congélation : 2 heures
Repos : 1 nuit + 3 à 4 heures 
à température ambiante 
+ 3 heures au réfrigérateur
Conservation : 3 à 4 jours au réfrigérateur
MATÉRIEL
Moule ou cercle de 24 cm de 
diamètre et de 4,5 cm de hauteur
Cuve du batteur muni de la feuille
VARIANTE
Varier les boissons végétales : riz, 
châtaigne, avoine, noix de cajou, coco.
GESTES À MAÎTRISER
Sabler (page 138)
Fraiser (page 138)
Foncer (page 20)
Démouler (page 141)
POINT DÉLICAT
Cuisson
CONSEIL
Pour une coloration se rapprochant 
du flan classique, ajouter une pointe 
de curcuma dans l’appareil à flan.
APPAREIL À FLAN  
VANILLE VÉGAN
PÂTE BRISÉE  
SUCRÉE VÉGAN
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Comprendre
POUR 8 À 10 PARTS
1 PÂTE BRISÉE SUCRÉE 
300 g de farine
1 g de sel
125 g de margarine 100 % végétale
70 g de boisson de soja
10 g de sucre
2 APPAREIL À FLAN 
30 g de sucre
3 g d’agar-agar
800 g de boisson de soja
90 g de soja cuisine
2 gousses de vanille
75 g de Maïzena
®
140 g de sucre blond
60 g de margarine 100 % végétale
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Faire le an vanille végan
1  Réaliser la pâte brisée comme page 10, 
en remplaçant le beurre par la margarine, 
et l’eau et les jaunes par la boisson de soja. 
Laisser reposer jusqu’au lendemain.
2  Foncer le moule ou le cercle (page 20) 
et mettre 2 heures au congélateur.
3  Réaliser l’appareil à flan végan : mélanger les 
30 g de sucre et l’agar-agar. Porter à ébullition la 
boisson de soja, le soja cuisine et les 2 gousses de 
vanilles fendues et grattées dans une casserole. 
4  Mélanger le sucre blond et la Maïzena
®
, 
verser en filet le mélange bouillant sur les 
poudres sèches tout en fouettant jusqu’à 
ce que le mélange soit homogène.
5  Remettre dans la casserole, porter 
de nouveau à ébullition sans cesser de 
fouetter et ajouter le mélange sucre/
agar-agar. Cuire 2 à 3 minutes, ajouter la 
margarine et bien mélanger. Retirer les 
gousses de vanille. Verser dans le fond.
6  Préchauffer le four à 150 °C. Enfourner 
pour 1 h 15 à 1 h 30. Laisser refroidir le 
flan à température ambiante pendant 
3 à 4 heures, démouler (page 141) ou 
enlever le cercle, puis mettre 3 heures 
au réfrigérateur avant de déguster.
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Comprendre
THÉ VERT
QU’EST-CE QUE C’EST ?
Pâte brisée sucrée garnie d’un appareil 
à flan à la boisson végétale de riz 
au thé vert matcha et sencha.
TEMPS DE RÉALISATION
Préparation : 1 h 30
Cuisson : 1 h 15 à 1 h 30
Congélation : 2 heures
Repos : 1 nuit + 3 à 4 heures 
à température ambiante 
+ 3 heures au réfrigérateur
Conservation : 3 à 4 jours au réfrigérateur
MATÉRIEL
Moule ou cercle de 24 cm de 
diamètre et de 4,5 cm de hauteur
Cuve du batteur muni de la feuille
VARIANTE
Remplacer la boisson de riz au thé vert 
par une boisson de riz millet-macadamia.
GESTES À MAÎTRISER
Sabler (page 138)
Fraiser (page 138)
Blanchir (page 139)
Foncer (page 20)
Couler (page 141)
Démouler (page 141)
POINT DÉLICAT
Cuisson
CONSEIL
Bien mélanger pendant la mise à 
ébullition de la boisson végétale 
pour ne pas que ça accroche 
dans le fond de la casserole.
APPAREIL À FLAN  
À LA BOISSON DE RIZ THÉ VERT
PÂTE BRISÉE  
SUCRÉE
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Comprendre
POUR 8 PARTS
PÂTE BRISÉE SUCRÉE 
300 g de farine
150 g de beurre
2 g de sel
40 g de sucre
75 g d’eau
20 g de jaune d’œuf (1 pièce)
APPAREIL À FLAN 
740 g de boisson végétale de riz thé vert
135 g de crème à 35 % de MG
100 g d’œufs (2 pièces)
90 g de jaunes d’œufs (6 pièces)
200 g de sucre
65 g de Maïzena
®
65 g de beurre
1 
Réaliser la pâte brisée sucrée 
(page 10). Foncer le cercle (page 22) et 
réserver 2 heures au congélateur.
2  Réaliser l’appareil à flan (page 24) 
en remplaçant le lait par la boisson de 
riz. Ajouter le beurre en fin de cuisson, 
hors du feu, et bien mélanger. 
3  Couler l’appareil (page 141) dans 
le fond. Préchauffer le four à 150 °C. 
Enfourner pour 1 h 15 à 1 h 30.
4  Laisser refroidir le flan à température 
ambiante pendant 3 à 4 heures, démouler 
(page 141) ou enlever le cercle, puis mettre 
3 heures au réfrigérateur avant de déguster.
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CHAPITRE 3
Ustensiles
Spatule, fouet, corne ............. 136
Plaque de cuisson .................. 136
Blender .................................. 136
Cul-de-poule, casserole,  
film alimentaire ..................... 136
Thermomètre ........................ 136
Chinois étamine .................... 136
Pinceau, palette, rouleau ....... 136
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Râpe Microplane
®
 .................. 136
Robot cuve, crochet,  
feuille, fouet .......................... 137
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Moule ..................................... 137
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type Silpain
®
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Astuces pâte
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USTENSILESUSTENSILES
1  Fouet, maryse, corne
2  Plaque de cuisson, grille 
de refroidissement
3  Blender
4  Cul-de-poule, casserole,  
lm alimentaire
5  Thermomètre
6  Chinois étamine
7  Pinceau, palette, rouleau
8  Poche à douille, douilles
9  Râpe Microplane
®
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USTENSILES
10  Robot, cuve, crochet, feuille, 
fouet
11  Cercles
12  Moule
13  Couteau, économe
14  Chalumeau
15  Feuille de cuisson type Silpain
®
USTENSILES
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BASIQUESASTUCES PÂTE
1 FLEURER
Déposer une ne pellicule de farine sur le plan 
de travail pour éviter que la pâte ne colle. 
2 FRAISER
Écraser la pâte avec la paume de la main 
pour vérier son homogénéité. Le faire 
une ou deux fois.
3 ABAISSER
Pour obtenir une épaisseur régulière, mettre 
deux baguettes de part et d’autre de la pâte 
et étaler jusqu’à être en appui sur elles.
4 FONCER 
Un cercle
Une fois un tiers de pâte étalée à l’épaisseur 
désirée, détailler un disque à l’aide du cercle 
utilisé pour le an, mettre au réfrigérateur. Pour 
le côté, détailler une bande de toile de cuisson 
de 50 x 6 cm, si on en utilise. Abaisser la pâte 
reante sur 2 à 3 mm d’épaisseur. Étaler en 
longueur aux dimensions de la bande de toile. 
Mettre au réfrigérateur. Beurrer le cercle, mettre 
le disque dans le fond. Faire adhérer la bande de 
toile de cuisson au côté du cercle, si on en utilise. 
Mettre les bandes de pâte dans le cercle en 
pressant légèrement à la jointure entre le disque 
et les côtés. Couper l’excédent de pâte.
Un moule
Une fois la pâte étalée à l’épaisseur désirée, 
l’enrouler sur le rouleau, venir la déposer sur 
le moule préalablement beurré. D’une main, 
soulever le bord de la pâte an d’amorcer la 
descente de celle-ci le long du moule ; de l’autre, 
faire descendre délicatement la pâte jusqu’à créer 
un angle droit entre le plan de travail et le moule. 
Couper l’excédent de pâte.
5 SABLER
Mettre le beurre froid en petits cubes dans la 
farine, frotter du bout des doigts, puis entre les 
mains, sans écraser, jusqu’à obtenir la consiance 
d’un sable. 
6 TAMISER
Passer une poudre au tamis (ou chinois) an de 
retirer tous les résidus. 
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BASIQUES
1 TORRÉFIER DES FRUITS SECS
Préchauer le four à 170 °C. Étaler les fruits secs 
sur une plaque couverte de papier cuisson et les 
torréer pendant 15 à 20 minutes. 
2 BEURRE POMMADE 
Beurre bien mou, travaillé jusqu’à devenir 
souple et à prendre une texture de « pommade ». 
Couper le beurre en morceaux, le mettre dans 
un bol et le laisser à température ambiante 
pendant 1 à 2 heures avant de le travailler.
3 CRÉMER 
Fouetter du beurre mou (pommade) avec 
du sucre de manière à obtenir une crème. 
4 BLANCHIR 
Fouetter des jaunes ou du beurre avec du sucre 
énergiquement, jusqu’à ce que le mélange 
« blanchisse ».
5 MONTER DE LA CRÈME
La crème liquide doit contenir au moins 30 % 
de matière grasse pour pouvoir monter ;  
à défaut, ajouter environ 15 % de mascarpone. 
Elle doit aussi être très froide, de même que le 
cul-de-poule et le fouet (les réserver 30 minutes 
au frais avant utilisation). Fouetter vivement la 
crème jusqu’à ce qu’elle double de volume, puis 
continuer de fouetter dans un large mouvement 
pour la rendre dense et lisse, jusqu’à ce qu’elle 
soit bien serrée (elle devient mate).
6 PRÉPARER LA PECTINE
Les pectines sont des longues chaînes 
de sucre, des polysaccharides. Elles sont 
naturellement présentes dans les fruits, et 
tout particulièrement dans la peau, elles ont 
une action géliante. Pour que la pectine soit 
uniformément incorporée dans une recette, 
sans grumeau, on la mélange au préalable avec 
du sucre.
ASTUCES PÂTE
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BASIQUESBASIQUES
1 PRÉPARER UN BAIN-MARIE
Préparer une grande casserole et un cul-de-poule 
qui pourra reposer dessus sans que le fond soit 
en contact avec l’eau. Mettre de l’eau dans la 
casserole et la faire chauer (l’eau ne doit pas 
bouillir). 
2 RÉHYDRATER DE LA GÉLATINE
Faire tremper la gélatine dans de l’eau froide 
pendant 15 minutes. L’essorer en la pressant 
entre les mains avant de l’incorporer à la 
préparation. Le temps de prise étant assez 
rapide, utiliser la préparation tout de suite ; 
à défaut, la remettre en consiance en la 
fouettant avant d’utiliser.
3 POCHER
Tenir la poche bien droite pour former des 
disques ou des dômes, la coucher pour former 
des éclairs. Presser avec une main, abiliser et 
guider la poche avec l’autre. Quand on n’a plus 
assez de masse dans la main, faire descendre la 
pâte et tourner de nouveau la poche d’un quart 
de tour.
4 CHINOISER
Passer un liquide au tamis (ou chinois) an de 
retirer les résidus ou les éléments trop grossiers.
5 REMPLIR LA POCHE
Enfoncer la douille choisie dans la poche. 
Repérer ou couper l’extrémité de celle-ci de 
manière que la douille se place correctement. 
Remonter la douille et couper. Entortiller 
et rentrer le bas de la poche dans la douille 
pour éviter que l’appareil ne coule avant le 
remplissage. Rabattre le haut de la poche sur 
la main. Prélever de la pâte à la maryse et la 
déposer dans la poche en raclant la maryse sur 
la main qui tient la poche. Remplir aux deux 
tiers au maximum pour éviter que la poche ne 
déborde. Remonter le haut de la poche et lui 
donner un quart de tour en poussant la pâte 
vers la douille. Tirer sur la douille pour retirer 
le bouchon et tourner la poche pour faire 
descendre la pâte.
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BASIQUES
6 FILMER AU CONTACT
Poser du lm alimentaire sur une préparation, 
directement en contact avec celle-ci, de façon  
à éviter au maximum les bulles d’air ; ainsi,  
la préparation ne sèche pas et aucune croûte 
ne se forme à la surface. 
7 MÉLANGER À LA SPATULE
Mélanger à l’aide d’une spatule an de bien 
soulever la préparation en allant au fond de la 
casserole.
8 COULER UNE PRÉPARATION
Verser doucement une préparation dans un plat, 
sans éclaboussure, de manière à ce qu’elle soit 
bien répartie. 
9 ENROBER DES FRUITS SECS
Cuire le sucre à température souhaitée, ajouter 
les fruits secs puis mélanger sans interruption 
à la spatule jusqu’à ce que le sucre criallisé 
caramélise uniformément autour des fruits.
10 PRÉPARER UN INSERT
Filmer préalablement le cercle avec du lm 
alimentaire, le maintenir avec un élaique bien 
serré. Verser délicatement la préparation dans 
le cercle.
11 REPOS/CONSERVATION
Le an doit reposer 2 à 3 heures pour que 
l’appareil prenne et adopte sa texture 
caractériique. Il se conserve 3 à 4 jours au 
réfrigérateur. Il peut être préparé à l’avance 
et congelé cru lmé ou placé dans une boîte 
hermétique. Mettre directement à cuire à four 
préchaué à 150 °C et prolonger la cuisson de 1 h 
à 1 h 30.
12 DÉMOULER
Une fois le an refroidi au réfrigérateur, passer 
délicatement une spatule entre la pâte et le 
moule an de s’assurer que le an ne colle pas au 
moule. Mettre une plaque sur le moule, retourner, 
enlever le moule. Mettre le plat de présentation 
sur le an, puis retourner de nouveau an d’avoir 
le an dans le bon sens.
BASIQUES
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