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Pourquoi ce guide va vous aider
Dès mon premier séjour en France, à l’âge de quatre ans, j’ai été captivée par la pâtisserie. Lors de mes promenades avec mes parents, à qui je dois une grande partie de ma gourmandise, je m’arrêtais à chaque vitrine pour admirer le glaçage brillant d’un éclair au café ou la perfection des fruits rouges sur une crème pâtissière. Revenue au Canada, je me suis entraînée à faire des gâteaux, des plus simples aux plus compliqués, à l’aide d’un livre de Ginette Mathiot, La pâtisserie pour tous. Les recettes étant peu détaillées, mes expériences finissaient souvent en larmes. Mais ma passion pour le sucre était telle que j’ai fini par maîtriser quelques classiques comme la tarte Tatin, la génoise et même les éclairs au chocolat.
En revenant à Paris il y a quinze ans, j’ai découvert que peu de mes amies françaises avaient l’habitude de faire leurs propres gâteaux. J’ai vite compris la logique : puisqu’il existe des pâtisseries extraordinaires en France, pourquoi s’embêter à fabriquer un gâteau qui risque d’être moins beau ? En plus, il était tout à fait acceptable, et même plus chic, de terminer un repas entre amis autour d’un magnifique gâteau de pâtissier.
Depuis, je crois que les choses ont changé. Les pâtisseries en boutique sont devenues plus chères, parfois inabordables, et nous apprécions de nouveau les gâteaux rustiques, « faits maison ». Il y a quelques années, j’ai été étonnée de voir les desserts de mon enfance – les brownies, les cookies, les crumbles – devenir à la mode en France, et aujourd’hui il existe même des boutiques à Paris dédiées au petit gâteau tout bête nommé cupcake. J’ai toujours eu un faible pour les desserts simples, qui sont souvent plus goûteux que des créations compliquées, et il est temps de les servir sans complexe. Même si je prendrai toujours plaisir à goûter le chef-d’œuvre d’un pâtissier, je trouve qu’un bon riz au lait ou un clafoutis fait avec des fruits du jardin, c’est finalement plus sympathique et plus convivial.
L’autre avantage de faire ses desserts soi-même est de pouvoir contrôler ce que l’on met dedans. Je ne suis ni antibeurre ni antisucre, mais j’aime bien savoir ce que je mange et je trouve que certains desserts « à l’ancienne » sont inutilement riches. Pour une paresseuse comme moi, qui aime le sucré mais qui a horreur de faire des régimes, l’idéal est de favoriser les desserts à base de fruits et de limiter le sucre et le gras (ce qui permet d’apprécier les ingrédients frais et de saison). Cela ne m’empêche pas, bien sûr, de mettre une plaquette entière de beurre dans une tarte Tatin ou dans un kouign amann de temps en temps !
Si vous avez peu d’expérience en pâtisserie, ne soyez surtout pas intimidée. Les ingrédients de base sont simples – le beurre, le sucre, la farine, les œufs – et faciles à avoir sous la main. Avec quelques outils que je détaillerai dans le premier chapitre, un peu de confiance en soi et la volonté de suivre des instructions – sans oublier bien sûr son bon sens –, ça sera, comme on dit en anglais, a piece of cake (facile !). Au pire, votre gâteau sera un peu de travers, mais je vous montrerai aussi des petites astuces pour masquer les défauts !
Légende pour celles et ceux qui ont des allergies alimentaires
o SG = recette sans gluten.
o SPL = recette sans produits laitiers.
o SG-SPL = recette sans gluten ni produits laitiers.







Chapitre 1
Comment s’équiper
pour faire des gâteaux
aussi beaux que les pros
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Et si vous vous équipiez comme il faut ?
J’ai toujours adoré la précision avec laquelle travaillent les pâtissiers, qui ont chacun leur collection d’outils indispensables. Un ami pâtissier se fournit même dans les magasins de bricolage, où il trouve de drôles d’outils qu’il arrive à détourner pour faire des effets étonnants.
Heureusement, nous, les paresseuses, n’avons pas besoin de tout ça. Laissons les gâteaux « trop magnifiques pour être mangés » aux professionnels, car il y a autant de beauté dans une tarte aux fruits simple mais réussie que dans la dernière invention architecturale d’un grand pâtissier. Si la pâtisserie est un métier qui demande une patience et une rigueur extrêmes, les bons gâteaux maison sont à la portée de toutes, même si nous ne possédons qu’un bol et un fouet pour la préparation.
Dans ce chapitre, je vais vous parler des outils que je considère comme « indispensables », puis du matériel que vous pouvez acheter petit à petit (ou demander au Père Noël) si vous faites suffisamment de gâteaux pour vouloir vous faciliter la vie.
Je vais également aborder les produits de base, car si les desserts demandent moins d’ingrédients que la cuisine, il vaut mieux qu’ils soient de qualité. Il ne peut pas y avoir de bon riz au lait sans un bon lait, ni de bons brownies sans du très bon chocolat…
Les indispensables
La corne, mon outil fétiche
Je suis incroyablement attachée à ce petit outil en plastique avec un bord arrondi. La corne sert de couteau pour incorporer du beurre froid dans de la farine, de cuillère pour mélanger une pâte et de spatule pour ne rien laisser dans le bol (au risque de décevoir les enfants !). Je l’utilise aussi pour nettoyer le plan de travail. Quand je ne la retrouve plus dans le tiroir, je pique une crise !


Les bols
Il en faut au moins deux, car beaucoup de recettes demandent de mélanger les ingrédients liquides et secs séparément. Je les aime bien avec un fond en caoutchouc pour qu’ils ne glissent pas. Le plastique, ce n’est pas cher et très pratique, mais si vous prenez de l’inox, vous pourrez les garder à vie.

Le fouet
Si vous n’avez pas de mixeur, le fouet « ballon », de forme arrondie, vous permettra de monter les blancs en neige et la crème fleurette un peu plus facilement. J’ai bien dit « un peu » ! Un fouet ordinaire suffit pour les pâtes à crêpes, les clafoutis…

La balance
Je suis toujours étonnée du nombre de personnes qui essaient de faire des gâteaux sans balance. Nous ne serons peut-être jamais des pros, mais pour être sûres de réussir, il faut un peu de précision quand même ! J’ai un faible pour la balance électronique, qui permet d’être un peu plus paresseuse car on peut la remettre à zéro pour ajouter un ingrédient dans le même bol. Mais une balance normale, ça marche aussi, c’est moins cher et ça tombe moins souvent en panne.

Le tamis
Je ne l’utilise pas systématiquement quand je fais des gâteaux – souvent, un coup de fouet dans la farine suffit pour enlever les petits grumeaux. Mais pour le cacao et le sucre glace, vous en aurez vraiment besoin. N’achetez pas les appareils en métal en forme de tasse qui rouillent toujours ; un tamis basique du supermarché suffira largement.

La cuillère en bois
Indispensable pour la crème anglaise et le riz au lait, la cuillère en bois sert aussi pour mélanger des pâtes un peu épaisses, style cookies.

Le moule à tarte
Si vous pouvez, prenez un moule en métal avec un fond amovible. Comme ça, vous pourrez présenter votre tarte sur une assiette sans stress.

Le moule à gâteau
Si vous voulez faire des grands gâteaux avec des couches de crème ou de confiture au milieu, il vous faudra deux moules à manqué. Sinon, un moule assez profond peut suffire ; choisissez celui à fond amovible si vous pouvez. J’ai une préférence pour les moules en métal plutôt qu’en silicone, car ils sont plus faciles à manier.

La casserole épaisse
Pour ne pas brûler votre crème anglaise, ni votre riz au lait, ni votre chocolat (que vous pouvez aussi faire fondre dans un bol en verre ou en métal au-dessus de la casserole).

Les ramequins
Vous pourrez les utiliser pour la mise en place des ingrédients (toujours une bonne idée s’il y a des enfants en cuisine) et aussi pour les soufflés, les mousses…

Le papier sulfurisé
Pour éviter de devoir nettoyer la plaque quand vous faites des cookies ou une tarte rustique, pour la précuisson de la pâte à tarte (que vous ferez rarement si vous suivez mes conseils) et pour les soufflés glacés.

Le pinceau
En silicone de préférence, car il est facile à nettoyer. Pour beurrer les moules et pour dorer certains gâteaux à l’œuf ou au lait.

L’économe
Ça marche mieux qu’un couteau pour éplucher les pommes et les poires et pour prélever le zeste des agrumes. Vous pouvez aussi l’utiliser pour évider les pommes.

Le rouleau à pâtisserie
Pas de tarte sans rouleau à pâtisserie, sauf si vous achetez la pâte toute faite ! Le mien est assez long, en bois, sans poignées.


Les petits luxes
Le moule à cannelés
Si vous êtes amatrice de cannelés, il vous faut ce moule, soit en silicone, soit en cuivre (ce qui est plutôt un grand luxe).
Le moule carré ou rectangulaire, pour des brownies authentiques
Des brownies cuits dans un moule rond sont peut-être très bons, mais ce ne sont plus vraiment des brownies… Dans ce livre, vous trouverez aussi d’autres recettes pour des gâteaux carrés et pas très épais, qu’on appelle bars en anglais.



Le moule à muffins
Pour les muffins, bien sûr, mais aussi pour les cupcakes.

Le moule à madeleines
Je ne pense pas que Proust se serait extasié autant pour une madeleine en forme de muffin. Préférez-les en métal, c’est plus romantique que le silicone.

Le zesteur
Ce petit outil enlève le zeste d’orange ou de citron en fines lanières. L’avantage par rapport à la râpe, c’est qu’il ne touche pas à la partie blanche, plus amère.

Le mortier
Pour broyer les épices entières, plus goûteuses que les épices moulues.

Le mixeur-batteur à main
Si vous ne faites pas très souvent des gâteaux, il suffira pour monter les blancs d’œufs et mélanger les pâtes.

La poche à douille
Vous pouvez faire de très jolis gâteaux et cupcakes sans poche à douille, mais cet outil apporte une touche professionnelle, surtout pour les glaçages (car on ne fera pas de macarons dans ce livre). Moi, je la sors assez rarement.

Le thermomètre pour le four
Chaque four est différent et vous verrez vite quelles sont les particularités du vôtre. Si vous voulez être sûre du résultat ou si vous rencontrez des problèmes de cuisson, un thermomètre peut être utile.

Le vide-pomme
Si vous aimez les tartes aux pommes et les pommes au four, vous gagnerez beaucoup de temps avec ce petit gadget, amusant à utiliser.

La cuillère à melon ou cuillère parisienne
Pour les melons, bien sûr, mais aussi pour évider les pommes, les poires et surtout les coings !

La planche en marbre
Le marbre garde bien la fraîcheur, et surtout il est très agréable à toucher.


Le grand luxe
Le robot
Un bon robot demande un investissement, mais vous pouvez toujours en trouver d’occasion. C’est parfait pour la pâte à tarte et très utile pour beaucoup d’autres gâteaux, du crumble au clafoutis.
Le mixeur-batteur, difficile de s’en passer
Grâce à ma sœur et à mon mariage, j’ai la Rolls-Royce des mixeurs-batteurs dans ma cuisine. Ce bel objet rouge me fait plaisir à chaque fois que je le vois. Pour quelqu’un qui fait beaucoup de gâteaux, cette machine ultra-solide et efficace facilite énormément les choses ; aujourd’hui, elle se transforme même en machine à glace grâce à un bol qui va au congélateur. J’avoue que j’aurais du mal à m’en passer, même si j’ai vécu longtemps sans. Si le prix vous fait peur, attendez les soldes.



La machine à glace
La machine de base ne coûte pas trop cher et fait de très bonnes glaces. Si vous êtes vraiment amatrice de glaces, vous pourrez acheter la turbine avec congélateur intégré, qui commence à devenir un peu plus abordable.


Le placard de la pâtissière paresseuse
La farine
En principe, il faudrait utiliser de la farine type 45 pour la pâtisserie et type 55 ou plus pour le pain. La farine type 45 est une farine plus « pure » avec moins de gluten, l’ingrédient qui crée l’élasticité que l’on recherche dans le pain. En vérité, j’ai utilisé la farine bio type 65 pour pratiquement toutes ces recettes, sauf les pâtes à tartes qui me paraissent plus tendres quand je prends de la farine type 55 (que je ne trouve pas en bio).

Le beurre
Dans les recettes qui sont riches en beurre, la qualité du beurre va tout changer car les meilleurs beurres contiennent moins d’eau. Si vous pouvez, prenez plutôt un beurre AOC, fait avec de la crème fermentée. Pour les sablés et les tartes, j’aime beaucoup le beurre d’Isigny avec son goût légèrement iodé. J’utilise toujours du beurre doux, sauf si la recette précise autre chose.

Le sucre
Il existe plusieurs types de sucres et il est facile de s’y perdre. Quand vous verrez le mot « sucre » dans la liste des ingrédients, c’est que j’ai utilisé du sucre de canne blanc (mais vous pouvez aussi prendre du sucre en poudre ou sucre semoule, fait avec la betterave). Dans certaines recettes, j’utilise du sucre de canne roux pour son goût légèrement caramélisé ou du sucre vergeoise blond ou brun pour un goût plus fort encore. J’aime aussi le sucre roux brut, vendu dans les magasins bio. Vous pouvez adapter les recettes selon ce que vous avez ou ce que vous préférez, je ne dirai rien !

Les œufs
Puisque je préfère les œufs des poules qui courent, je veux voir le chiffre 0 (bio et plein air) ou 1 (plein air) sur la coquille. Le chiffre 2 (poules élevées au sol) me semble acceptable, mais j’évite le 3 (poules élevées en cage) à tout prix. Attention, les crémeries et même les petits producteurs sur les marchés vendent parfois des œufs numéro 3 à prix d’or. Essayez de prendre des œufs extra-frais ou frais pour toutes les recettes de pâtisserie.

Le lait
Je ne comprends pas l’engouement en France pour le lait stérilisé de couleur un peu jaunâtre, même s’il est pratique. Je préfère nettement le lait frais, entier ou demi-écrémé, pour son goût beaucoup plus vif.

Les agrumes
J’utilise souvent des zestes d’agrumes pour parfumer les gâteaux. Pour éviter de manger des produits chimiques, je prends des agrumes bio ou non traités (assez faciles à trouver à Nice, où j’habite). Si vous devez prendre des agrumes traités, frottez-les bien à l’eau chaude avec un peu de savon.

Les autres fruits
Inutile de dire qu’un bon dessert à base de fruits se fait avec des fruits de saison ! Parfois, vous pouvez trouver des fruits un peu trop mûrs chez les petits producteurs, qui seront parfaits pour certaines préparations.
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