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coquillage 62 24.1  Regles de base 81
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9  Préparation de la glace royale 24.4  Applications: petites pommes de terre,
et autres glggag,es ) 64 cerises et champignons 84
9.1 Travail préparatoire 64 24.4.1 Ingrédients nécessaires 84
9.2 Recette 64 24.5  Applications: fruits en massepain 86
9.3 Mode de préparation 64 2451 Lapomme 86
9.4 Remarque 64 24.5.2 Lapoire 87
© mjPublishing




24.5.3 Le chou-navet

2453 Labanane

2454 Lla carotte

24.6  Personnages en deux parties
24.6.1 Champignons

24.7  Animaux

24.7.1 Lasouris

24.7.2 Llagrenouille

24.7.3 Lachenille

24.7.4 Le chien couché sur le ventre
24.7.5 Le chien couché sur le dos
24.7.6 Le chien assis

24.7.7 Léléphant

24.7.8 Latéte de cochon

24.7.9 Le cochon (sur le ventre)
24.7.10 Le cochon (sur le coté)

25 Protection contre le dessechement
25.1  Pulvériser du beurre de cacao
25.2  Pulvériser avec un mélange de beurre
de cacao et de chocolat

25.3  Produits a utiliser pour embellir
les figurines

25.4  Exemples de travail de découpe

25.5 Le massepain en association avec
du chocolat

25.6  Exemple de fleurs

25.6.1 Larose

25.6.2 Le narcisse

25.6.3 Lceillet

25.6.4 Le dahlia

25.6.5 Le dahlia cactus

25.6.6 Ledelweiss

25.6.7 Larum

25.6.8 Laviolette

25.6.9 L’anémone

25.6.10 Marron avec ses feuilles

25.6.11 La tulipe

25.7 Bon a savoir

26 Applications: biscuits desserts

26.1 Dessert au massepain
26.1.1 Recette

26.1.2 Préparation

26.1.3 Travail

26.1.4 Cuisson (simplement dorer)
26.1.5 Finition

26.2  Gaufres au massepain
26.2.1 Recette

26.2.2 Travail de la pate
26.2.3 Fagonnage

26.2.4 Cuisson

CHAPITRE 5
PATES A CHOUX
Caractéristiques
Composition de base de la pate a choux

Informations sur les matiéres premiéres

3.1 Matiere grasse
3.1.1  Beurre

3.1.2 Margarine douce a faible point de fusion.

3.1.3  Margarine dure a point de fusion élevé
3.1.4 Matiere grasse seche dure

3.2 Liquide
3.2.1 Eau
3.2.2  Lait

33 Farine
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103
103
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104
105
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107
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109
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110
110
110
110
110
1
1
1
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112
112
112

113
115
115
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116
116
116
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34  Eufs
Recette de base (pour 16 éclairs)

Préparation de la pdte

5.1 Dessécher

5.1.1 Réle du desséchement
5.1.2  Erreurs de desséchement.
5.1.3 Dressage

Cuisson
Processus de cuisson

Erreurs fréquentes dans la préparation
des pates a choux
8.1  Lapate est trop molle

8.1.1 Conseil

8.2  Leschoux retombent
8.2.1 Conseil

8.3  Les choux sont trop petits
8.3.1 Conseil

Produits semi-élaborés

9.1  Creme patissiere (voir p. 278)

9.1.1  Recette et préparation (voir p. 278)

9.1.2  Conservation de la creme patissiére

9.1.3  Préparation avec des mix

9.2 Creme fraiche

9.2.1 Caractéristiques et composition de la créme,
de la créme fraiche et de la créme allégée
(voir p. 32)

9.2.2 Caractéristiques d’une bonne creme fraiche

9.2.3  Préparation de la créme fraiche

9.2.4  Creme fraiche et HACCP

10 Applications

1

10.1  Eclairs

10.2  Choux

10.3  Choux tigrés
10.4  Cygnes

10.5  Malakoff

10.6  Trianons

10.7  Petites bananes
10.8  Blichettes

10.9 Tarte Maison
10.10 Saint-Honoré
10.11 Profiteroles
10.12 Florentins

Termes techniques

11.1 Dorer

11.2 Coup de fourchette
11.3  Masquer

11.4  Praliné

CHAPITRE 6

PATES GRASSES |
PATES A BASE DE BEURRE

Classification selon la composition

1.1 Classification selon le ratio matiére
grasse - sucre

1.2 Classification selon le ratio farine - sucre
et matiére grasse

Classification selon le mode de préparation

2.1 Pate dessert au beurre
2.1.1  Préparation
2.1.2  Dressage
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139
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143
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143
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2.2 Pate sablée 143
2.2.1 Préparation 143
2.2.2  Faconnage 143
2.3 Pate fraisée 144
2.3.1  Préparation 144
232 Fagonnage 144
3 Matiéres premieres spécifiques 144
3.1 Propriétés des levures chemiques 144
Recettes de base 144
5 Préparations de base 144
5.1  Préparation d’une pate sablée 145
5.2 Préparation de la pate dessert au beurre 145
5.3  Préparation de la pate fraisée 146
6. Remarques 146
6.1  Remarques relatives a la préparation 146
6.1.1 Pate grasse briilée (développement trop
important de gluten) 146
6.1.2 Comment remédier a cette situation? 146
6.2  Remarques relatives au fagonnage
de la pate 147
7 Processus de cuisson d’une pate grasse /
pate a base de beurre 147
7.1 Remarques relatives a la cuisson 147
8 Produits semi-élaborés 147
8.1  Frangipane (voir p. 250) 147
8.2  Créme au beurre - méringue ital. (voir p. 283) 147
8.3  Créme au beurre classique (voir p.282) 147
8.4  Confiture d’abricot 147
8.4.1 Recette 147
8.4.2  Préparation 148
9 Applications 148
9.1  Biscuits a Pemporte-piece (a base
d’une pate sablée) 148
9.1.1  Recette 148
9.1.2  Préparation 148
9.1.3  Bonbons thé 149
9.1.4  Couronne aux amandes 150
9.1.5  Tartelettes aux fruits - crolites aux fruits 151
9.2 Biscuits dressés a la poche (a base de
biscuit au beurre) 153
9.2.1 Biscuits dessert 153
9.2.2  Boutons d’or 154
9.2.3 Dessert royal 156
9.2.4  Les palets des dames 157
9.2.5  Spritzau chocolat 158
9.2.6 Tartine russe 159
9.2.7 Langues de chat avec ganache 161
9.3 Biscuits découpés
(a base d’une pate sablée) 162
9.3.1  Mogques Hollandaise 162
9.3.2  Moques en damier 163
9.4  Autres variantes 165
9.4.1  Biscuitau beurre 165
9.4.2  Pate sablée aux amandes 166
9.4.3  Pate sablée au chocolat 166
9.4.4  Pite sablée bretonne 167
9.4.5 Pateacrolte 167
9.4.6  Application sur une crolite (foncage a base
de pate grasse) 168
9.4.7 Tarte Flamande 169
9.4.8 Pate a diamants 170
9.4.9 Diamant a lorange 171
9.4.10 Diamant au café 172
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9.4.11 Diamant a la pistache

9.4.12 Spéculoos

9.4.13 Biarritz

9.4.14 Dessert au citron et farce au citron
9.4.15. Amandines et farce amandines

9.4.16 Zoulous et farce Zoulous

9.4.17 Bretzels sucrés

9.4.18 Dessert Linzer et farce dessert Linzer

10 Termes techniques

CHAEITRE 7 i
PATE FEUILLETEE
1. Caractéristiques

1.1 Types
2. Remarques sur les ingrédients de base
2.1 Farine
22  Eau
2.3 Matiere grasse
2.3.1  Beurre
232 Margarine
24 Sel

3 Recettes de base

4  Préparations de base
4.1 Pate feuilletée
4.2 Crolte ou pate feuilletée hollandaise
4.3  Crolte rapide
4.4  Padte brisée
4.5  Pateafoncer
4.6  Pate feuilletée inversée

5 Incorporation de la matiére grasse
de tourage
5.1  Méthode d’incorporation de la

matiére grasse

5.1.1  Méthodes
5.1.2  Incorporation de la matiére grasse
5.1.3  Objectif
5.1.4  Types

5.1.5  Pour le tourage, 'épaisseur du paton est

importante!
5.1.6  Temps de repos

5.1.7 Nombre de couches de pate et de matiére

grasse!
5.2  Pate feuilletée inversée
5.2.1 Préparation 1
5.2.2 Préparation 2
5.2.3 Fagonnage
5.2.4  Finition
5.3 Processus de cuisson
5.4  Température de cuisson
5.4.1  Produits non garnis
5.4.2  Produits garnis ou sucrés
5.43 Remarques
5.5  Points d’attention

5.6 Analyse des erreurs dans la préparation

de la pate feuilletée

5.6.1 Erreurs fréquentes dans la préparation et

la cuisson de la pate feuilletée
5.6.2  Erreurs au niveau du produit final

5.7  Labaisse
5.8  Badigeonner d’eau et/ ou de dorure

5.9  Travailler les rognures de pate feuilletée

5.10  Conservation
5.11  Entretien des plaques et des moules
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184
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193
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194
194
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6. Types

6.1

6.1.1
6.1.2
6.1.3
6.1.4
6.1.5
6.1.6
6.1.7

6.2

6.2.1
6.2.2
6.2.3
6.2.4
6.2.5
6.2.6
6.2.7
6.3

6.3.1
6.3.2
6.3.3
6.3.4
6.3.5
6.3.6
6.3.7

6.4

6.4.1
6.4.2
6.4.3
6.4.4
6.4.5
6.4.6
6.4.7
6.5

6.5.1
6.5.2
6.5.3
6.5.4
6.5.5
6.5.6
6.5.7
6.6

6.6.1
6.6.2
6.6.3
6.6.4
6.6.4
6.6.5
6.6.6
6.7

6.7.1
6.7.2
6.7.3
6.7.4
6.7.5
6.7.6
6.7.7
6.8

6.8.1
6.8.2
6.8.3
6.8.4
6.8.5
6.8.6
6.9

6.9.1
6.9.2
6.9.3
6.9.4
6.9.5

Frangipane

Travail préparatoire
Recettes
Préparation

Faconnage de la pate: tarte a la frangipane

Cuisson

Finition aprés cuisson

Finition aprés refroidissement
Petites frangipanes

Travail préparatoire

Recettes

Préparation

Fagonnage de la pate

Cuisson

Finition aprés cuisson

Finition aprés refroidissement
Carré a la confiture

Travail préparatoire

Recettes

Préparation

Faconnage de la pate

Cuisson

Finition aprés cuisson

Finition aprés refroidissement
Feuilleté au sucre

Travail préparatoire

Recettes

Préparation

Fagonnage de la pate

Cuisson

Finition aprés cuisson

Finition apres refroidissement
Mille-feuille praliné

Travail préparatoire

Recettes

Préparation

Fagonnage de la pate

Cuisson

Finition aprés cuisson

Finition aprés refroidissement
Anglaises

Travail préparatoire

Recettes

Préparation

Faconnage de la pate

Cuisson

Finition aprés cuisson

Finition aprés refroidissement
Mille-feuille (classique et marbré)
Travail préparatoire

Recettes

Préparation

Fagonnage de la pate

Cuisson

Finition aprés cuisson

Finition

Chaussons aux pommes
Recette pate feuilletée
Préparation

Recette compote de pommes
Préparation

Fagonnage de la pate

Cuisson

Cornets fourrés

Travaux préparatoires
Recettes

Faconnage

Cuisson

Finition

6.10  Bouchées, Vidés
6.10.1 Travail préparatoire
6.10.2 Recettes

6.10.3 Préparation

6.10.4 Fagonnage de la pate
6.10.5 Travail de la pate
6.10.6 Cuisson

6.10.7 Finition aprés cuisson
6.10.8 Finition apres refroidissement
6.11  Tartes kilometres
6.11.1 Travail préparatoire
6.11.2 Recettes

6.11.3 Préparation

6.11.4 Fagonnage de la pate
6.11.5 Cuisson

6.11.6 Finition aprés cuisson
6.11.7 Finition aprés refroidissement
6.12  Tarte maison

6.13  Saint-Honoré

6.14  Flan au fromage
6.14.1 Travail préparatoire
6.14.2 Recettes

6.14.3 Préparation

6.14.4 Fagonnage

6.14.5 Précuisson

6.14.6 Montage de la croute
6.14.7 Cuisson

6.14.8 Finition

6.15 Tarte bourdaloue
6.15.1 Travail préparatoire
6.15.2 Recettes

6.15.3 Préparation

6.15.4 Cuisson

6.15.5 Finition de la patisserie
6.16  Quiche Lorraine aux lardons / aux poireau
6.16.1 Travail préparatoire
6.16.2 Recettes

6.16.3 Préparation

6.16.4 Cuisson

6.16.5 Finition apreés cuisson

CHAPITRE 8 .
BISCUITS ET CREMES

1 Définition d’un biscuit
2 Composition de base d’un biscuit
2.1 Ingrédients principaux
211 Gufs
2.1.2 Sucre
2.1.3  Farine
2.2 Ingrédients complémentaires

3 Connaissances techniques

3.1 Pates a biscuits

3.1.1  Solution

3.1.2  Solution colloidale ou systeme colloidal
(solution visible)

3.1.3  Types de solutions visibles

3.2 Meringues

3.2.1 Ladifférence entre une solution
et une solution visible

4 Types
4.1  Genoise
(recette de base de la pate chaude)
4.1.1  Proportions
4.1.2  Préparation de base
4.2 Duchesse a froid (Savoie a froid)
4.2.1  Proportions
4.2.2  Préparation de base
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4.2.3 Le processus de cuisson 235 6.7.1  Meringue ordinaire ou meringue francaise
43  Produits 236 (ex. pour merveilleux) 268
43.1 Le biscuit roulé 236 6.7.2  Meringues cuites ou meringues italiennes 269
432 Biscuits au chocolat chaud 237 6.7.3 Me,ringug dense ou meringue suisse 270
433  Quelques variantes d’un biscuit léger a chaud 239 6.7.4  Préparations et recettes de base: meringue
434 Gateau aux truffes: biscuit semi-léger 240 ala poudre d’amandes (broyage) 271
4.3.5 Gateau « Sacher »: biscuit dense 6.7.5  Applications 272
au chocolat chaud 242 6.7.6  Pate meringuée: biscuits vanille 273
43.6 Recettes de base et préparations - 6.8  Crémes 277
Duchesse a froid (Savoie a froid) 243 6.8.1  Definition 277
4.3.7  Quelques variations 244 6.8.2  Résumé des ingrédients 277
43.8 Tarte ala créme: biscuit léger 245 6.8.3  Connaissances techniques 278
4.3.9 Biscuits a la cuillére ou boudoirs 246 6.8.4 Recettes et préparations de base - crémes 278
4.3.10 Biscuit a base de mixes et de poudres 247 6.8.5 Créme au beurre et dérivés 282
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