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				Histoire de la pâtisserie

				Préhistoire et Antiquité 

				Les premiers gâteaux préparés par l’Homme remontent au néolithique, il y a 7000 ans. Ce furent de simples galettes pétries de farine, d’huile, de lait et de miel. Elles étaient desséchées sur des pierres chauffées au soleil. Dans de nombreuses civilisations s’établit ensuite l’usage d’offrir des aliments aux divinités lors de cérémonies rituelles. À partir de l’Antiquité, les gâteaux s’utilisent également lors des rites de passage des saisons et des Hommes (anniversaires, mariages). Quatre siècles avant Jésus-Christ, les Grecs disposaient déjà de nombreux gâteaux régionaux à base d’huile et de fromage blanc. À la même époque apparaît à Rome la première «corporation» dite de «Pastillariorum».

				Moyen Âge 

				Les pasticiers-haschiers médiévaux fabriquaient des pâtés de viande, de gibier, de poisson et de fruits. Les oublieurs, des fabricants ambulants dans les rues, vendaient des oublies (un genre de gaufres fines très populaires) des hosties et des pâtisseries légères. 

				Renaissance 

				Durant la Renaissance, la pâte d’amande, les confitures et les confiseries furent très appréciées et le sucre de canne commençait à remplacer de plus en plus le miel. Les pâtissiers de cette époque disposaient également de nouveaux fruits comme l’abricot, de nouvelles liqueurs italiennes pour parfumer leurs préparations et beaucoup d’eux se spécialisaient dans la fabrication de pains d’épice modelés dans des moules en bois sculpté. 

			

		

		
			
				| Femme pétrissant de la pâte (500 av. J.-C.)

			

		

		
			
				| Oublie, un genre de gaufre fine, très populaire au moyen âge

			

		

		
			
				| Confection de pain d’épice
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				XVIIIe siècle 

				La plupart des pâtissiers de cette époque exercent chez les aristocrates et les grands prélats. On dit qu’ils sont «attachés à la bouche de leur maître», ce qui signifie tout simplement qu’ils sont obligés de le suivre partout dans ses déplacements. En 1735, La Chapelle publie son livre intitulé «le cuisinier moderne», dans lequel il innove avec des tourtes en colonnades, des croquantes vitrées et des entremets de crème de pistache veloutée. La crème Chantilly, inventée par Vatel au XVIIe siècle au château du prince de Condé à Chantilly, ainsi que les glaces sont très à la mode, tout comme l’utilisation de fleurs dans les gâteaux et les biscuits. Le développement des pâtes feuilletées puis «levées – feuilletées», ensuite, à la fin du siècle, la vogue des «viennoiseries» et finalement l’introduction du «Kouglof», firent également progresser l’univers de la pâtisserie.

				XIXe siècle 

				C’est à cette époque que les pâtissiers se lançaient dans la confection de pièces montées représentatives. Antonin Carême (1784-1833), cuisinier de Talleyrand puis de l’empereur de Russie, fut le maître incontesté de cette pâtisserie ornementale aux décors précis, légers et harmonieux. Il réalisa également le premier feuilletage à cinq tours et publia son ouvrage «le Pâtissier Royal» que l’on considère comme le premier ouvrage de la pâtisserie moderne.

				Durant tout le XIXe siècle, la profession précise ses recettes, ses modes de fabrication, fait progresser sa technologie, améliore son outillage, sélectionne et spécialise ses matières premières. Beaucoup de maisons actuellement réputées ont été créées à cette époque. Le dernier quart du siècle se caractérise par des pâtisseries plus accessibles vu que le prix du sucre a considérablement baissé.
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				| François Vatel

			

		

		
			
				| Moules à kouglof en terre vernissée d’Alsace du XVIIIe siècle
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				XXe siècle 

				Au début du siècle, l’exercice du métier reste très pénible. La plupart des opérations sont encore manuelles, fouetter les blancs, piler le sucre, broyer les amandes, etc. L’absence de froid artificiel impose des fabrications différentes entre l’été et l’hiver. La conservation des matières premières, ainsi que des produits finis, pose des problèmes et les intoxications graves (parfois mortelles) dues à l’ingestion de crèmes toxiques ne sont pas rares. 

				La situation s’améliore avec les progrès techniques et la maîtrise du froid (et du chaud) qui en résulte. À partir des années cinquante, les pâtissiers s’équipent de chambres froides, des tours et vitrines réfrigérées. Les premiers surgélateurs font leur apparition au début des années soixante. Tout cela apporte une meilleure qualité des produits finis et une rationalisation du travail. 

				Dans les années suivantes, les pâtissiers continuent à mécaniser leurs laboratoires: batteurs-mélangeurs, laminoirs et fours électriques facilitent le travail. De nouveaux matériaux tels que bacs en plastique, caissettes en aluminium et la cellophane améliorent l’hygiène dans la production. 

				Dans les années cinquante, ce sont les décors à la pâte d’amande, souvent des héros de Walt Disney modelés en massepain, qui accompagnent de nombreux gâteaux à la grande joie des enfants. Les gâteaux de fêtes (mariage, etc.) sont décorés d’arabesques avec de la glace royale appliquée au cornet. 

				À la fin des années soixante, les habitudes alimentaires commencent à changer. Les gens commencent à faire attention aux calories, ils veulent manger plus «léger». Dans ce contexte naissent de nouveaux entremets, à base de biscuit Joconde ou dacquois (pâte à succès), de mousse 
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						Fraisier, dessert couvert de pâte d’amande et décoré au cornet
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						Mousse cocos – ananasâge
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				| Marie-Antoine (Antonin) Carême
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				aux fruits exotiques ou de crèmes bavaroises. Ils sont à l’origine de la nouvelle pâtisserie des années soixante-dix. 

				À partir des années soixante-dix et ceci jusqu’à nos jours, les professionnels sont confrontés à des normes d’hygiène de plus en plus drastiques, ce qui fait évoluer les matériaux utilisés (poches jetables, inox) ainsi que les pratiques professionnelles. 

				De nouveaux savoir-faire permettent de diversifier les décors et de personnaliser les fabrications. L’image d’un être cher sur un entremets en est un exemple. De nombreux gâteaux et entremets sont décorés de petits médaillons ou écussons indiquant leur origine, ainsi que de frises latérales aux couleurs diverses. 

				À la fin du XXe et au début du XXIe siècle, on assiste à un retour des classiques tels que tartes à la rhubarbe, madeleines du jour, pains d’épice pur miel, etc. Aux tables des restaurants on retrouve les entremets et desserts classiques, appelés maintenant revisités, ce qui signifie qu’ils ont été adaptés aux goûts d’aujourd’hui au point de vue de la recette et des décors.
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				| Fraisier, dessert couvert de pâte d’amande et décoré au cornet

			

		

		
			
				| Mousse cocos – ananas

			

		

		
			
				| Forêt Noire revisité revisité
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				Les glaces

				Les origines 

				L’origine et l’époque exactes de la création des premiers sorbets et glaces sont inconnues. Il est certifié que les Chinois et les Arabes consommaient déjà des glaces (un genre de sorbet) dans l’antiquité, longtemps avant Jésus-Christ À la cour des khalifes de Bagdad, ces préparations furent nommées «sharbets», ce qui donnera plus tard le nom de sorbet. Il s’agissait d’un mélange de miel et de jus ou de sirops de fruits, refroidis avec de la neige ou de la glace.

				À la suite des conquêtes d’Alexandre le Grand, trois siècles avant Jésus-Christ, le savoir-faire de ces préparations fut amené en Grèce et par la suite dans l’Empire romain. Les empereurs romains envoyaient chercher de la neige fraîche dans les montagnes que l’on mélangeait avec du miel et des fruits pour couronner les banquets. 

				Avec la fin de l’Empire romain, le savoir-faire sur les préparations glacées se perdait en Europe et ce n’est qu’avec les Croisades (1095-1291), qu’elles seront à nouveau connues. 

				Au XIIIe siècle (1295), c’est Marco Polo, qui est de retour de ses voyages en Chine et rapporte de nouvelles recettes de glaces ainsi que l’ancêtre de la sorbetière (machine à glace fonctionnant avec un mélange de glace, de l’eau et du salpêtre). C’est avant tout en Italie que cette nouveauté se retrouve sur les tables royales et papales.

				XVIe siècle 

				En France, il fallut attendre un mariage royal pour que les gourmands découvrent ce bon dessert. Au XVIe siècle Catherine de Médicis épouse Henri II et importe de son pays les glaces dites «à l’italienne». 

				Les glaciers venus d’Italie créent un dessert à base de 

			

		

		
			
				| Sorbet fraise
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				liqueur de fruit et de sucre qu’ils font geler dans de la glace et du sel. Ils deviennent des personnages presque aussi adulés que le Roi lui-même et leurs recettes demeurent longtemps «Secret d’État».

				XVIIe siècle 

				En 1661, le Sicilien Francesco Procopio dei Coltelli ouvre à Paris, en face de la Comédie française, le café Procope, où il propose plus de quatre-vingts parfums de glaces à sa clientèle. 

				La mode est lancée partout en Europe et la glace devient une friandise à consommer en toutes saisons dans les établissements spécialisés. 

				XIXe siècle 

				Au début du XIXe siècle siècle, une série d’inventions, par exemple l’invention de la sorbetière à glaces en 1830 par Nancy Johnson, ménagère américaine, permet de satisfaire une demande toujours plus grande. L’ère de la crème glacée industrielle s’annonce. La première usine de crème glacée est créée à Baltimore en 1851 et à la fin du siècle, des marchands de glaces déambulaient déjà dans les rues des capitales.

				De nos jours 

				La glace a toujours été de la fête et continue d’y participer, mais aujourd’hui, elle n’est plus réservée aux grandes occasions, mais fait partie de notre univers quotidien. On la consomme au cinéma, à la plage, à la maison et au restaurant dans un dîner De nos jours 

				La glace a toujours été de la fête et continue d’y participer, mais aujourd’hui, elle n’est plus réservée aux grandes occasions, mais fait partie de notre univers quotidien. On la consomme au cinéma, à la plage, à la maison et au 

			

		

		
			
				| Le Procope

			

		

		
			
				| Agneau Pascal avec fruits en glace
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				| Assiette glacée
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				| Coupe Dame Blanche

			

		

		
			
				restaurant dans un dîner gastronomique où on peut même la déguster entre deux plats. 

				Depuis les tout premiers sorbets dans l’Antiquité, les progrès ont été considérables. La maîtrise du froid, les sorbetières modernes et les techniques comme la pasteurisation et l’homogénéisation nous permettent la préparation de glaces et sorbets de grande qualité, de bonne conservation et de texture parfaite. 
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				Abricoter

				| Étendre une couche de nappage ou de marmelade d’abricots sur une tarte, génoise, savarin, à l’aide d’un pinceau ou d’une spatule en fer (palette).

			

		

		
			
				Abaisser

				| Aplanir (= aplatir) une pâte à l’aide d’un rouleau à pâtisserie ou d’un laminoir.

			

		

		
			
				Appareil

				| Mélange de plusieurs substances devant entrer dans la confection d’une préparation de pâtisserie, glace, confiserie. Exemple: appareil à crème pâtissière, à génoise, à soufflé, à crêpes, à parfait, etc.

			

		

		
			
				Beurre en pommade

				| Beurre ramolli à température ambiante ou au bain-marie.

			

		

		
			
				Les termes professionnels
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				Blanchir

				1. Travailler à l’aide d’un fouet des jaunes d’œufs et du sucre pour obtenir un mélange mousseux et plus pâle.

				2. Mettre un aliment à l’eau froide et le porter à une température voisinant l’ébullition durant un temps variable en fonction de l’aliment à blanchir: 

				On blanchit certains fruits (amandes, pêches, abricots, etc.):

				| pour retirer leur peau plus facilement;

				| pour accroître la perméabilité des parois cellulaires et accélérer la diffusion du sucre au sein des tissus (fruits confits);

				| pour attendrir certains fruits desséchés (raisins secs, etc.).

			

		

		
			
				Chemiser

				| Appliquer contre les parois intérieures d’un moule à glace, d’un cercle à entremets soit une couche de glace, de biscuit, de gelée; soit un papier ou un film en plastique.

			

		

		
			
				Clarifier

				1. Séparer correctement le blanc du jaune d’œuf.

				2. Faire fondre doucement du beurre à chaleur douce afin d’en séparer les impuretés (petit lait) qui se déposent au fond du récipient. (Cette opération permet d’obtenir un beurre pur en matières grasses ayant l’aspect de l’huile.)
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				Corner

				| Corner les bords: Racler les bords d’un récipient pour éviter le croûtage des matières premières et le mélange non-homogène (= nettoyer les bords).

			

		

		
			
				Corps (donner du corps)

				| Se dit d’une pâte, d’un appareil qui par un travail intense présente une structure ferme et élastique.

			

		

		
			
				Corser

				1. Donner du «corps» à une pâte en la travaillant.

				2. Donner à une préparation plus d’arôme et de saveur par concentration ou par adjonction de diverses substances.

			

		

		
			
				Crémer

				| Travailler de la matière grasse (beurre, margarine) seule ou avec du sucre, afin de lui donner la consistance d’une crème (pommade).

			

		

		
			
				Confire

				| Mettre les fruits dans un sirop de sucre pour les conserver ou pour la fabrication de fruits confits.
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				Décortiquer

				| Séparer l’écorce d’un fruit sec d’une graine.

			

		

		
			
				Démouler

				| Sortir d’un moule une préparation chaude ou froide p.ex. biscuit, glace, crème renversée.

			

		

		
			
				Dénoyauter ou énoyauter

				| Retirer les noyaux de certains fruits à l’aide d’un outil spécial, appelé dénoyauteur, manuel ou mécanique.

			

		

		
			
				Dessécher

				| Déshydrater une substance quelconque en la plaçant quelques instants sur le feu. (La pâte à choux doit être desséchée avant l’incorporation des œufs).

			

		

		
			
				Détailler

				1. Diviser un morceau de pâte en plusieurs morceaux.

				2. Découper une abaisse de pâte, une plaque de biscuit roulé à l’aide d’un couteau ou d’un emporte-pièce.
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				Dresser

				1. Disposer harmonieusement sur des plats de service, diverses préparations.

				2. Disposer appareils, pâtes, en les poussant sur une plaque à pâtisserie et leur donner des formes variées à l’aide d’une poche munie d’une douille.

			

		

		
			
				Écumer

				| Enlever l’écume (mousse) à la surface d’un sirop, d’une confiture, d’une préparation, etc. à l’aide d’une écumoire.

			

		

		
			
				Égrapper

				| Détacher de la grappe.

			

		

		
			
				Dorer

				| Étaler au pinceau de l’œuf battu (dorure) sur la surface d’une pâte, pour lui donner une belle coloration, ou permettre à deux abaisses de pâte de se souder entre elles durant la cuisson.

			

		

		
			
				Détrempe

				| Mélange de farine, d’eau et de sel, constituant la pâte de base que l’on utilisera lors de la confection du feuilletage.
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				Évider

				1. Retirer délicatement la chair d’un fruit sans en abîmer l’enveloppe.

				2. Éliminer la partie intérieure (péricarpe, pépins) d’un fruit (p.ex. pommes) ou d’un légume (p.ex. tomates).

			

		

		
			
				Équeuter

				| Retirer les queues des fruits.

			

		

		
			
				Éplucher

				| Enlever la peau d’un fruit, d’un légume.

			

		

		
			
				Épépiner

				| Ôter, enlever les pépins qui se trouvent dans certains fruits (p.ex. raisins).

			

		

		
			
				Émonder

				| Éliminer la peau qui recouvre certains fruits (amandes, pêches, etc.) en les plongeant quelques secondes dans l’eau bouillante.
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				Fouetter

				| Battre vivement à l’aide d’un fouet à main ou électrique un appareil pour le rendre homogène; des blancs d’œufs pour les monter en neige; de la crème fraîche pour la rendre compacte et légère.

			

		

		
			
				Fraiser

				| Écraser avec la paume de la main en poussant devant soi différents éléments qui composent une pâte, pour la rendre homogène et lisse.

			

		

		
			
				Glacer

				1. Recouvrir la surface de certaines préparations (choux, éclairs, petits fours glacés, etc.) d’une couche de fondant, de glace à l’eau, sirop de sucre, quelques fois parfumés et colorés.

				2. Saupoudrer de sucre glace un gâteau en cours de cuisson et le remettre au four, juste le temps de faire caraméliser le sucre et donner un aspect brillant.

			

		

		
			
				Foncer

				| Garnir l’intérieur et les parois d’un moule ou d’un cercle à flans d’une pâte brisée, sablée, feuilletée, etc.

			

		

		
			
				Façonner

				| Donner à une préparation, une pâte, un aliment, une forme désirée.
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				Monter

				| Battre à l’aide d’un fouet à main ou électrique des blancs d’œufs en neige, de la crème Chantilly, des appareils (p.ex. à génoise, biscuit) pour en augmenter le volume.

			

		

		
			
				Masquer

				| Recouvrir un élément quelconque d’une crème, confiture, chocolat, etc.

			

		

		
			
				Malaxer

				| Travailler un corps gras ou une pâte pour les ramollir ou les homogénéiser.

			

		

		
			
				Lustrer

				| Recouvrir de gelée, nappage, une préparation froide afin de lui donner un aspect brillant.

			

		

		
			
				Lier

				| Donner de la consistance à une crème, sauce, appareil, à l’aide de farine, fécule, jaune d’œufs, etc.
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				Pétrir

				| Travailler une pâte pour obtenir un mélange homogène de ses composants.

			

		

		
			
				Pocher

				| Cuire doucement un élément dans un liquide frémissant (température proche de l’ébullition +/- 98°C)

				| pocher des fruits dans un sirop

				| pocher de la meringue pour œufs à la neige

			

		

		
			
				Pâton

				| Morceau de pâte feuilletée non détaillée

			

		

		
			
				Napper

				1. Recouvrir un gâteau ou un mets d’un glaçage liquéfié, de chocolat, de nappage...

				2. Mode de cuisson très lent (jusqu’à 85°C) permettant l’épaississement de la crème (anglaise) par semi-coagulation des jaunes d’œufs.
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				Pousser / Lever / Fermenter

				| Faire gonfler une pâte sous l’action de la levure.

			

		

		
			
				Rompre

				| Replier plusieurs fois sur elle-même une pâte fermentée pour chasser le CO2 et arrêter momentanément la levée avant d’incorporer de nouveau de l’oxygène afin d’obtenir par la suite un meilleur développement.

			

		

		
			
				Sabler

				1. Mélanger divers éléments d’une pâte brisée ou sablée en les passant délicatement entre les mains avant de fraiser la pâte.

				2. Faire masser (recristalliser) du sucre cuit en le tournant avec une spatule, jusqu’à obtention d’une masse granuleuse et sableuse (dans la préparation du praliné).

			

		

		
			
				Serrer

				| Fouetter des blancs d’œufs en neige d’un mouvement circulaire et rapide afin d’obtenir leur homogénéité.
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				Vanner

				| Remuer une crème, un appareil, à l’aide d’une spatule (ou d’un fouet) pendant son refroidissement, afin de conserver l’homogénéité des divers éléments et d’éviter la formation d’une pellicule (peau) sur la surface.

			

		

		
			
				Turbiner

				| Travailler à l’aide d’une turbine à glace (sorbetière) un appareil à glace, à crème glacée ou à sorbet pour le solidifier en le glaçant.

			

		

		
			
				Tourer

				| Réaliser à l’aide d’un rouleau à pâtisserie ou d’un laminoir les opérations (abaisser, plier, replier, abaisser) qui donneront à une pâte (feuilletée ou croissants) son élaboration finale.
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				| Calottes

			

		

		
			
				| Canneleur

			

		

		
			
				| Casseroles

			

		

		
			
				| Bassines à fond plat

			

		

		
			
				| Brosse à farine; brosse à tour

			

		

		
			
				| Cadre et brique à entremets

			

		

		
			
				| Araignée à friture

			

		

		
			
				| Bac à glace

			

		

		
			
				| Bassine demi-sphérique dite «cul de poule»

			

		

		
			
				Le petit matériel
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				| Disque

			

		

		
			
				| Couteau à tourner; cou-teau d’office; filet de sole

			

		

		
			
				| Cornets; cornets à gaufrettes

			

		

		
			
				| Couteau zesteur

			

		

		
			
				| Couteaux économes

			

		

		
			
				| Cornes; peignes

			

		

		
			
				| Couteau à pain; couteau scie

			

		

		
			
				| Coupe-pommes

			

		

		
			
				| Chinois; chinois étamine

			

		

		
			
				| Couteau de tour; éminceurs

			

		

		
			
				| Coupe-pâte

			

		

		
			
				| Cercles à entremets
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				| Fourchettes (broches) à tremper

			

		

		
			
				| Fouet à blancs; fouet rigide fouet à crèmes; fouet à sauces

			

		

		
			
				| Gobelet gradué (mesure)

			

		

		
			
				| Grille

			

		

		
			
				| Emporte-pièces (découpoirs) à pralines

			

		

		
			
				| Emporte-pièces spéciaux

			

		

		
			
				| Entonnoir à piston (doseur)

			

		

		
			
				| Éprouvette

			

		

		
			
				| Douilles unies; douilles cannelées

			

		

		
			
				| Diviseur à gâteau

			

		

		
			
				| Écumoire

			

		

		
			
				| Emporte-pièces (découpoirs) unis; emporte-pièces cannelés
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				| Palette (spatule en fer); palette coudée; palette triangle

			

		

		
			
				| Moules à réductions

			

		

		
			
				| Passoire; passettes

			

		

		
			
				| Pelle à farine

			

		

		
			
				| Moule à glaces: colombes, agneau

			

		

		
			
				| Moule gouttière; moule à bombe glacée

			

		

		
			
				| Moules à tarte (tourtière); moules à tartelettes

			

		

		
			
				| Moules divers: barquette; dariole; m. demisphérique; m. à savarin

			

		

		
			
				| Maryse (racle en caoutchouc)

			

		

		
			
				| Grille ronde (à tarte)

			

		

		
			
				| Moules à biscuit (à manqué)

			

		

		
			
				| Moules à cake
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				| Presse-fruits

			

		

		
			
				| Poêlon à sucre (cuivre non étamé)

			

		

		
			
				| Râpes

			

		

		
			
				| Réfractomètre

			

		

		
			
				| Plaque de cuisson (noire); plaques à débarrasser

			

		

		
			
				| Plaque à tuiles

			

		

		
			
				| Poche en toile cirée; poche en plastique

			

		

		
			
				| Pochoirs

			

		

		
			
				| Pinceaux

			

		

		
			
				| Pèse-sirop

			

		

		
			
				| Pinces à glace pour boules et quenelles

			

		

		
			
				| Pince à tartes
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				| Tamis à farine palette triangle

			

		

		
			
				| Spatule en plastique et en bois

			

		

		
			
				| Tapis (toile) de cuisson «Silpat»

			

		

		
			
				| Tapis multi-empreintes «Flexipan»

			

		

		
			
				| Rouleau à losanges

			

		

		
			
				| Rouleaux pique-vite

			

		

		
			
				| Roulettes à pâte:cannelée; unies; roulette à pizza tartelettes

			

		

		
			
				| Saupoudreuse ou poudrette

			

		

		
			
				| Rouleau à pâte

			

		

		
			
				| Règles à fondant; barres plates

			

		

		
			
				| Rouleaux cannelés

			

		

		
			
				| Rouleau à lames
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				| Vide-pomme

			

		

		
			
				| Thermomètre digital; thermomètre à sucre

			

		

		
			
				| Tempéreuse
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				Les installations

				Le four

				En pâtisserie, on utilise principalement deux types de fours: le four ventilé et le four à sole.

				Le four ventilé

				Dans le four ventilé, l’air chaud est brassé à l’intérieur de la chambre de cuisson à partir d’une turbine. Ce four ne comporte pas de sole. Les produits posés sur des plaques de cuisson et superposés dans la chambre de cuisson sont cuits par l’air chaud circulant dans le four.

				L’énergie la plus couramment utilisée est l’électricité, pour des raisons évidentes de souplesse d’utilisation en fonction des quantités fabriquées et de la variété des produits. Mais il existe tout de même des constructeurs qui proposent des fours ventilés fonctionnant au gaz.

				Le four à sole fixe

				Le four à sole fixe peut être chauffé à l’électricité, au gaz ou au mazout. Il se compose d’une à plusieurs chambres de cuisson superposées, pouvant contenir chacune, selon la taille 2, 4, 6 ou plus de plaques de cuisson.

				La cuisson est garantie par un contact étroit des produits avec un corps chaud, la sole.

			

		

		
			
				| Four combiné avec chauffage à ventilation en haut et avec sole en dessous
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				L’étuve

				C’est une armoire située sous ou à coté des chambres de cuisson. Elle peut être tempérée de 30 à 100°C par la chaleur du four ou un petit chauffage d’appoint et est réglable par thermostat.

				L’étuve est utilisée pour la préparation et la conservation de certains produits comme: bonbons et fruits candis, petits fours, meringues, etc. ou pour la fermentation des pâtes levées: brioches, croissants, savarins, etc.

				La température idéale pour garantir une fermentation optimale des pâtes levées est de 28 à 35°C. Pour empêcher la formation d’une croûte à la surface des pâtes, l’humidité ambiante de l’étuve est maintenue à 70 – 80 % à l’aide d’un appareil à vapeur.

				L’armoire de fermentation contrôlée

				A la fois étuve et réfrigérateur, cette armoire offre l’avantage de pouvoir préparer les croissants la veille pour le lendemain et de ne pas avoir à sortir les plaques du froid pour les passer à l’étuve. Equipée d’automatismes, elle permet de programmer la mise au four à des heures différentes.
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				| Armoire de fermentation contrôlée à viennoiseries
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				| Table de travail

			

		

		
			
				| Tour réfrigéré

			

		

		
			
				Les tables de travail

				Les tables de travail, aussi appelées tours ou plans de travail, ont un dessus en inox ou en granit, soutenu par des piétements inoxydables.

				On les aménage avec des éléments de 0,50 m de large, dont:

				| des chariots sur roulettes pour farine, sucre, etc.;

				| des placards 0,50 m, 1 m ou 1,50 m;

				| des tiroirs superposés (2, 3 ou 4);

				| des rayonnages pour plaques, fermés ou ouverts.

				Toutes les longueurs sont possibles par multiple de 0,50 m. Les tables murales ont des dessous de 0,70 ou 0,80 m. Les tables centrales font en principe 1,35 m de largeur. Les pieds sont réglables individuellement. Les bords des dessus de tables sont arrondis ainsi que les angles et les dessous sont fermés par une feuille d’inox.

				Les tours réfrigérés

				Les tours réfrigérés sont des tables de travail avec réfrigérateur incorporé en dessous. Ils sont fabriqués en inox avec groupe froid incorporé ou groupe froid extérieur. Le dessus peut être refroidi ou non et est revêtu d’inox, de marbre ou de granit.
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				| Armoire réfrigérée

			

		

		
			
				| Chambre réfrigérée

			

		

		
			
				| Armoire de congélation avec compartiment de surgélation rapide

			

		

		
			
				Les réfrigérateurs

				Le rôle d’un réfrigérateur est l’entreposage et la conservation, pour une durée limitée, des denrées alimentaires (matières premières, pâtes, crèmes, produits finis) à une température se situant entre + 2°C et + 4°C.

				Ils sont également utilisés pour la conduite contrôlée (fermentation contrôlée) des pâtes levées.

				Les réfrigérateurs existent en forme d’armoire, de meuble modulé ou en chambre réfrigérée.

				Leur entretien est très important. Des installations bien entretenues permettent des économies d’énergie et assurent la qualité hygiénique des denrées alimentaires.

				Les congélateurs

				Le rôle d’un congélateur est l’entreposage et la conservation à long terme des denrées alimentaires (matières premières, produits semi-fabriqués et produits finis) à une température se situant entre - 18°C et - 23°C.

				Comme les réfrigérateurs, les congélateurs existent en forme d’armoire, de meuble modulé ou en chambre réfrigérée et exigent la même importance d’entretien. Des installations bien entretenues permettent des économies d’énergies et assurent la qualité hygiénique des denrées alimentaires.

				La cellule de surgélation rapide

				Ces appareils ne sont utilisés que pour le cycle de refroidissement ou de congélation, mais ne sont pas prévus pour l’entreposage des marchandises.

				Le but recherché est d’obtenir le plus rapidement possible, au coeur de l’aliment, une température d’au moins - 18°C. A cette fin on utilise, durant le cycle de congélation, un souffle d’air important avec une température allant jusqu’a - 40°C.
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				| Armoire de congélation (ici pour glace)

			

		

		
			
				| Pasteurisateur

			

		

		
			
				| Machine à glace

			

		

		
			
				Le pasteurisateur (à crème)

				Dans l’appareil, les préparations sont chauffées (en remuant) jusqu’à la température préréglée par thermostat et ensuite refroidies jusqu’à la température de stockage choisie. Ces machines sont prévues pour la préparation et la fabrication de recettes cuites et sont d’un investissement utile si le pâ-tissier a un débit important de crème pâtissière, ou de glace aux œufs.

				Les fabricants proposent des pasteurisateurs spécifiques pour la crème pâtissière ou la crème anglaise (glace aux œufs) ou bien des appareils remplissant les deux fonctions. La pro-grammation est possible pour les modèles entièrement au-tomatisés.

				La machine à glace

				La machine à glace, aussi appelée turbine à glace, sert à congeler les appareils de glace aux œufs (crème anglaise) et sorbet. Il existe une grande diversité de turbines à glace, mais le principe de fonctionnement est toujours le même. L’appareil à glace (crème anglaise et sorbet) est simultanément refroidi (congelé) et mélangé dans la turbine pour donner une texture particulièrement fine à la glace. En même temps, le volume de la préparation augmente d’environ 30 % (pour une glace de bonne qualité).

				Afin de garantir des produits irréprochables sur le plan hygiénique, la turbine à glace exige un nettoyage et une désinfection stricts et un entretien régulier.

			

		

		
			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

	
		
			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

		

		
			
				| Conteneur isotherme

			

		

		
			
				| Batteur mélangeur

			

		

		
			
				Le conteneur isotherme

				L’utilisation du conteneur permet de répondre aux exigences de la législation applicable au transport des aliments dans les véhicules utilitaires non isothermes.

				Le batteur-mélangeur

				Le batteur-mélangeur est une des machines les plus utilisées en pâtisserie. On l’utilise pour pétrir une multitude de pâtes différentes, pour battre et monter toute sorte d’appareils, de pâtes battues (pâte à biscuit), pâte à meringues, etc. Il existe en trois vitesses fixes, à variateur de vitesses mécanique ou à variateur électronique. La capacité des bassines varie selon les modèles de 10 à 140 litres.

				Le batteur-mélangeur de table

				Sur le marché actuel, on trouve peu de véritables batteurs professionnels de 5 litres conçus sur les mêmes bases que les gros batteurs. Leurs prix sont dissuasifs par rapport aux modèles semi-professionnels. 

				Le batteur doit être employé pour de toutes petites quantités (glace royale, besoin de décors, etc.) et les modèles semiprofessionnels conviennent parfaitement.

				Ils sont le plus souvent équipés de prises d’accessoires pour coupe-légume, hachoir, presse-agrume. C’est le complément indispensable du laboratoire de pâtisserie.

			

		

		
			
				| Batteur mélangeur de table
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				| Broyeuse

			

		

		
			
				| Réchaud à gaz

			

		

		
			
				| Plaque à induction

			

		

		
			
				La broyeuse

				Ces machines sont constituées de cylindres en granit, en porphyre fin ou en inoxydable, dont l’écartement réglable permet de broyer plus ou moins finement de nombreuses préparations de pâtisserie: praliné, pâte d’amandes, tant pour tant, etc. Des couteaux racleurs détachent le produit qui tombe dans une conche.

				La largeur des cylindres (250 mm à 600 mm) et le nombre des cylindres (2 à 6) varient selon les constructeurs. Pour des raisons de qualité et de productivité, certaines machines ont des cylindres refroidis à l’intérieur par un courant d’eau froide.

				Le réchaud

				Les réchauds à gaz

				Ils sont livrés avec alimentation au gaz naturel, butane ou propane. Leur souplesse d’utilisation est un avantage indéniable. Plusieurs modèles sont disponibles allant de 1 à 4 feux.

				Les réchauds électriques

				Ils sont livrés en 220 V monophasé ou 380 triphasé, avec plaques chauffantes vitrocéramiques ou avec résistances électriques. Leur installation est plus facile qu’un réchaud à gaz, car il suffit d’une arrivée électrique avec la puissance nécessaire.

				La plaque à induction (électrique)

				Ce principe révolutionnaire permet d’avoir une plaque de cuisson à température ambiante (pas de risque de brûlure) tandis que la chaleur est transmise au récipient par un champ magnétique (mise en mouvement des électrons 
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				| Crêpière (électrique)

			

		

		
			
				| Friteuse à beignets

			

		

		
			
				| Bain-marie

			

		

		
			
				| Robot mixeur

			

		

		
			
				qui provoque un échauffement). L’inconvénient est qu’il faut éventuellement remplacer sa série de casseroles et de poêles, car le système nécessite des matériaux dits «ferro-magnétiques».

				La crêpière

				Appareil qui sert à cuire des crêpes très fines.

				La friteuse à beignets

				La friteuse sert à frire les beignets à la température désirée et sans risque de surchauffe. Il existe des modèles qui retournent automatiquement les produits à frire.

				Le bain-marie

				Le bain-marie sert en premier lieu à pocher crème renversée et crème caramel. Mais il est aussi apprécié pour chauffer toutes les préparations qui brûlent facilement au réchaud à gaz: biscuit génoise, couverture à fondre, ganache et sauce à réchauffer.

				Le robot mixeur

				Le robot mixeur est utilisé aussi bien en pâtisserie qu’en cuisine. Cet appareil existe en une multitude de capacités:3 , 5 , 10, 15, 25 litres et plus suivant les marques. 

				Certains professionnels l’adoptent pour les pâtes (très grande rapidité de pétrissage, développement au four) et la fabrication de produits intermédiaires (pâte d’amandes, praliné).

				L’étendue des possibilités est grande, mais son utilisation délicate (précision dans le respect des recettes et dans les temps de travail). Il existe des jeux de couteaux lisses ou crantés. Les couteaux lisses sont utilisés pour les émulsions, mousses, hachage fin et gros, hachage de viande. 
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				| Balance

			

		

		
			
				| Échelle avec housse protectrice

			

		

		
			
				Les couteaux crantés sont utilisés pour le travail en pâtisserie: broyage d’amandes, de noisettes, de sucre.

				La balance

				Instrument indispensable à la pâtisserie, la balance électronique offre une grande précision, un affichage numérique visuellement agréable et une possibilité de tarage (récipient à sel, farine, levure).

				En revanche, il faut penser à la contrainte d’une arrivée de courant en 220 V à proximité ou à la recharge périodique de la batterie. Par ailleurs, ces matériels ne doivent pas être lavés à grande eau sous peine de détérioration.

				Les échelles pour plaques

				Indispensables pour les viennoiseries et tout autre produit sortant du four, il existe aussi des modèles prévus au stockage des produits finis.

				Un accessoire très pratique est dans ce cas la housse plastique contre la poussière, qui est de préférence transparente pour pouvoir suivre l’évolution des produits.

				Les caractéristiques des échelles sont données en fonction des dimensions des plaques et du nombre d’étages. On en trouve couramment pour des plaques de 400 x 600 mm et 400 x 800 mm, mais aussi en 600 x 800 mm sur 12, 16 ou 20 étages.
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				Les crèmes

			

		

		
			
				Crème 

				anglaise

				Crème bavaroise

				Glace aux œufs

				Crème au beurre à la crème anglaise

			

		

		
			
				Crème 

				pâtissière

				Crème diplomate

				Crème mousseline

				Crème chiboust

				 

				Crème frangipanne

			

		

		
			
				Crème d´

				amandes

				Crème frangipanne

			

		

		
			
				Crème

				renversée

				Crème caramel

				Crème 

				brûlée

			

		

		
			
				Crème

				au beurre

				à la meringue italienne

				au sucre cuit

				à la crème anglaise

				à la génoise

			

		

		
			
				Mousses

				Mousse aux fruits

				Mousse au chocolat

			

		

		
			
				Crème Chantilly
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				Introduction

				Définition

				Les crèmes jouent un rôle important dans l’élaboration des desserts et pâtisseries. Ce sont des préparations très variées, essentiellement réalisées à partir de produits laitiers (lait et crème), d’œufs, de matières édulcorantes (sucre, sirop de sucre, miel, etc.), de matières grasses (beurre, margarine) et de matières aromatiques (arômes naturels, fruits, alcools, liqueurs).

				Les crèmes sont surtout utilisées pour fourrer ou garnir, pour masquer ou napper, pour décorer ou simplement accompagner les différents desserts. 

				La plupart des crèmes sont préparées à chaud: crème anglaise, crème bavaroise, crème pâtissière et ses dérivés, crème renversée, crème brûlée, la ganache et le sabayon. 

				D’autres sont préparées à froid: crème Chantilly, les mousses, crème au beurre et la crème d’amandes. 

				Leur fabrication est particulièrement délicate. En effet, des crèmes mal préparées (manque d’hygiène, imparfaitement cuites, conservées trop longtemps) risquent de provoquer des intoxications graves. Il est donc indispensable de respecter les règles d’hygiène. 

			

		

		
			
				
						INFO

					Les édulcorants sont des produits capables de donner une saveur sucrée. Certains sont naturels comme le saccharose, le fructose, le glucose, le lactose, autres sont chimiques (artificiels) et sont appelés édulcorants de synthèse.
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				Règles d’hygiène

				le matériel:

				| utiliser des ustensiles parfaitement dégraissés et propres, de préférence en acier inoxydable

				les matières premières:

				| utiliser des produits de bonne qualité et absolument frais 
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				la préparation:

				| travailler dans d’excellentes conditions d’hygiène, les mains toujours propres, sur des tables de travail propres, et dans des locaux entretenus 

				| les températures de cuisson indiquées dans les recettes sont à respecter scrupuleusement 

				la conservation:

				| conserver les crèmes au froid et à l’abri de la poussière et des microbes en les plaçant dans un réfrigérateur, recouvertes d’un film en plastique daté 

				| n’utilisez jamais de récipients en cuivre pour stocker ou séjourner la crème, car il pourrait se former du vert-de-gris, ce qui provoquerait des intoxications graves 

				| certaines crèmes ont une durée de conservation très limitée et doivent être fabriquées le jour même. 
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				Recette exemple SC1
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				Description

				La crème anglaise est une préparation onctueuse, réalisée à partir d’un mélange de lait, de crème fraîche, de sucre, de jaunes d’œufs et d’un arôme dont l’épaississement est obtenu par une coagulation contrôlée des jaunes d’œufs à une température maximale de 85°C. Le jaune d’œuf est le seul élément pour lier cette crème.

				Utilisation

				| comme sauce pour accompagner certains desserts, île flottante, charlottes, etc.

				| base pour glace aux œufs (crèmes glacées).

				| base de crème bavaroise et crème au beurre.

				Progression

				1. faire bouillir le lait, la crème fraîche et la gousse de vanille coupée en deux dans le sens de la longueur

				2. blanchir les jaunes mêlés de sucre

				3. verser progressivement le lait bouillant sur l’appareil en remuant avec un fouet

				4. remettre le mélange obtenu sur le feu (moyen) en remuant constamment avec une spatule

				5. chauffer jusqu’à ce que la crème nappe la spatule (82-85°C)

				6. passer la crème anglaise au chinois

				7. refroidir rapidement la crème en la vannant

				8. utiliser la crème anglaise immédiatement, sinon la réserver au réfrigérateur, recouverte d’un film plastique

			

		

		
			
				La crème anglaise
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						Île flottante
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							Vidéo: La crème anglaise
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				Cuisson «à la nappe»

				La crème anglaise est chauffée jusqu’à une température de 82-85°C. Ce stade de cuisson est appelé «à la nappe» car, en effet, la crème s’épaissit et recouvre la spatule comme une nappe recouvre une table.

				Un petit indice nous montre que la crème approche cette température: lorsque la mousse, qui s’est formée à la surface, commence à disparaître. Retirer alors du feu et faire un contrôle avec un thermomètre ou selon la méthode suivante:

				| tirer un trait horizontal sur la spatule nappée de crème et tenue verticalement. La crème doit rester 1 à 2 secondes avant de couler sur le trait.

				Recommandations

				| L’appareil jaune d’œufs et sucre ne doit pas être en contact sans être remué ou blanchi, sinon les jaunes d’œufs sont «brûlés» (Apparition de grains jaunes indissolubles).

				| Opérer lentement en versant le lait chaud sur le mélange sucre et jaunes d’œufs afin d’empêcher une coagulation précipitée (brusque) des œufs, le mélange ne serait plus utilisable.

				| Lors du chauffement «à la nappe» on ne doit pas dépasser la température de + 85°C, car la crème anglaise peut granuler.

				| Pour des raisons d’hygiène, la crème anglaise finie doit être refroidie rapidement à une température en dessous de + 4°C

				| Après le refroidissement, il faut travailler avec les plus grandes précautions hygiéniques, car des microbes peuvent intoxiquer la crème.

				| La crème insuffisamment cuite n’est pas stabilisée (reste liquide).

				| On peut essayer de reprendre une crème un peu trop chauffée en la fouettant vigoureusement pendant qu’on la refroidit aussi vite que possible.

				Conservation

				| La conservation se fait au réfrigérateur dans un récipient recouvert d’un film en plastique et daté.

				| La durée de conservation maximale garantie est de 48 heures.
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				Définition

				La crème bavaroise est de la crème anglaise aromatisée et gélatinée dans laquelle on soulève de la crème fraîche fouettée.

				Utilisation

				Cette crème sert de garniture pour de nombreux desserts et se prête particulièrement bien à la confection des charlottes et de nombreux entremets.

				Progression

				1. faire ramollir les feuilles de gélatine dans de l’eau froide

				2. faire bouillir le lait avec la vanille

				3. blanchir les jaunes mêlés de sucre

				4. verser progressivement une partie du lait bouillant sur l’appareil en remuant avec un fouet

				5. remettre le mélange obtenu sur le feu (moyen) en remuant constamment avec une spatule

				6. chauffer jusqu’à ce que la crème nappe la spatule (82-85°C)

				7. égoutter la gélatine et l’incorporer à la crème encore chaude

				8. passer la crème au chinois et laisser refroidir (en vannant)

				9. parfumer éventuellement la crème bavaroise

				10. dès que la crème commence à prendre, soulever délicatement la crème fraîche fouettée

				11. dresser ou mouler de suite

				12. réserver au réfrigérateur ou au congélateur
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				Recette exemple CM7

			

		

		
			
				La crème bavaroise
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				Recommandations

				| Pendant le refroidissement de l’appareil de base (crème anglaise gélatinée), veiller à remuer (vanner) le mélange de temps en temps de manière à obtenir un refroidissement régulier de la masse.

				| Veiller à ce que la crème anglaise gélatinée ne forme pas de grumeaux avant l’incorporation de la crème fraîche fouettée.

				| Remplir la crème bavaroise tout de suite dans les moules ou formes désirés. Si on attend trop longtemps, la crème risque de prendre pendant le travail.

				Conservation

				| La conservation des produits préparés à base de crème bavaroise se fait au réfrigérateur recouvert d’un film en plastique et daté.

				| La durée de conservation maximale garantie est de 48 heures.

				| Les desserts préparés à base de crème bavaroise se gardent très bien au congélateur, mais on doit les protéger contre le dessèchement. Ceci peut se faire en les couvrant d’un film en plastique.
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					Poudre à crème

					Mélange comprenant de l’amidon de riz, de maïs ou de fécule destiné à rendre les crèmes plus onctueuses et stables.
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				Recette exemple CM1

			

		

		
			
				La crème pâtissière

			

		

		
			
				Définition

				La crème pâtissière est réalisée à partir d’un mélange de lait, de sucre, d’œufs ou de jaunes d’œufs et de poudre à crème. L’épaississement est obtenu par la cuisson de la crème.

				Utilisation

				| la crème pâtissière sert surtout à fourrer les petits et les gros gâteaux: choux, éclairs, croquembouches, mille-feuilles, cornets à la crème, en fond de tartes, brioches, etc.

				| on l’utilise également très souvent comme appareil de base de crèmes diverses: chiboust, diplomate, mousseline, frangipane

			

		

		
			
				Progression

				1. faire bouillir le lait avec la vanille en gardant une petite quantité de lait froid à part (+/- 10%)

				2. mélanger à sec sucre et poudre à crème

				3. ajouter les jaunes et la petite quantité de lait froid, ensuite bien mélanger avec le fouet

				4. verser progressivement une partie du lait bouillant sur l’appareil en remuant avec le fouet

				5. reverser le mélange obtenu dans le reste du lait dans la casserole

			

		

		
			
				| Mille-feuilles

			

		

		
			
				| Éclairs

			

		

		
			
				| Choux
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								Vidéo: La crème pâtissière
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				6. remettre le tout sur le feu et porter à ébullition sans arrêter de remuer avec le fouet

				7. débarrasser la crème cuite sur une plaque en inoxydable

				8. recouvrir la crème d’un film plastique et la faire refroidir rapidement au réfrigérateur

				Recommandations 

				| Pour éviter la formation de grumeaux, il est nécessaire de mélanger d’abord à sec sucre et poudre à crème avant d’y ajouter les jaunes d’œufs.

				| Pendant la cuisson, remuer constamment avec le fouet pour éviter que la crème brûle au fond.

				| Pour éviter la formation d’un croûtage (d’une peau) lors du refroidissement, il faut recouvrir la surface de la crème d’un film en plastique alimentaire.

				| Pour des raisons d’hygiène, la crème pâtissière cuite doit être refroidie rapidement à une température en dessous de + 4°C.

				| Après le refroidissement, il faut travailler avec les plus grandes précautions hygiéniques, pour éviter des intoxications graves.

				| Pour éviter tout problème d’hygiène, il est préférable d’utiliser la crème le jour même et d’en fabriquer au fur et à mesure des besoins.

				Conservation

				| La conservation se fait au réfrigérateur dans un récipient recouvert d’un film en plastique et daté.

				| La durée de conservation maximale garantie est de 48 heures.
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				Recette exemple CM3
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				Crème diplomate

				Définition

				La crème diplomate est réalisée à partir de crème pâtissière gélatinée dans laquelle on soulève de la crème fraîche fouettée.

				Utilisation: Dessert, garniture d’entremets et petits gâteaux divers. Choux, cygnes, religieuse, Saint-Honoré, mille-feuilles, cornets.

				Progression

				1. préparer une crème pâtissière CM 1

				2. faire ramollir la gélatine dans de l’eau froide

				3. fouetter la crème fraîche (à l’aide d’un fouet à blancs)

				4. lisser la crème pâtissière froide à l’aide d’un fouet

				5. égoutter et faire fondre la gélatine en la chauffant à 60°C

				6. détendre la gélatine avec une petite partie de crème; incorporer ce mélange à la crème pâtissière restante

				7. parfumer éventuellement la crème diplomate

				8. soulever délicatement la crème fraîche fouettée (à l’aide d’un fouet à blancs)

				9. dresser ou mouler aussitôt

				10. réserver au réfrigérateur ou au congélateur

			

		

		
			
				À base de la crème pâtissière, on peut créer de nouvelles crèmes en ajoutant des ingrédients divers.

			

		

		
			
				Les dérivés de la crème pâtissière
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						Exemples de crème diplomate (Chocolat, vanille, orange)
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								Vidéo: Crème diplomate
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				Recommandations 

				| Veiller à ce que la crème pâtissière gélatinée ne forme pas de grumeaux avant l’incorporation de la crème fraîche fouettée.

				| Remplir la crème diplomate tout de suite dans les moules, ramequins ou coupes à dessert désirés. Si l’on attend trop longtemps, la crème risque de prendre pendant le travail.

				Conservation

				| La conservation des desserts préparés à base de crème diplomate se fait au réfrigérateur recouvert d’un film en plastique et daté.

				| La durée de conservation maximale garantie est de 48 heures.
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				Crème frangipane

				Définition

				La crème frangipane est obtenue par incorporation d’amandes en poudre, du beurre fondu et du rhum dans de la crème pâtissière. Une deuxième méthode consiste à mélanger deux tiers de crème d’amandes avec un tiers de crème pâtissière.

				Utilisations

				Tartes et tartelettes, galettes, jalousies et crêpes fourrées.

				Progression

				1. préparer une crème pâtissière

				2. laisser refroidir un petit peu

				3. incorporer la poudre d’amandes, le beurre fondu et le rhum

				4. réserver au réfrigérateur

				Conservation

				| La conservation se fait au réfrigérateur dans un récipient recouvert d’un film en plastique et daté.

				| La durée de conservation maximale garantie est de 48 heures.

			

		

		
			
				Recette exemple
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					La crème frangipane ne se consomme pas telle quelle, mais est cuite au four avec le produit dont elle fait la garniture.
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				Crème mousseline

				Définition

				La crème mousseline est réalisée par le montage au batteur-mélangeur de crème pâtissière additionnée de beurre en pommade et éventuellement d’un arôme au choix.

				Utilisations

				Garnitures de petits gâteaux et entremets (genre crème au beurre): ambre, fraisier, Paris-Brest, dacquois, etc.

				Progression

				1. préparer une crème pâtissière CM 1

				2. mettre le beurre tempéré en pommade

				3. lisser la crème pâtissière refroidie

				4. ajouter le beurre en pommade

				5. monter l’ensemble jusqu’à obtention d’une crème lisse et légère (de préférence au batteur-mélangeur)

				6. parfumer à l’arôme au choix (ici du Cointreau)

				7. dresser aussitôt

				8. réserver au réfrigérateur

				Recommandations

				Le beurre utilisé a une grande influence sur le goût et la consistance de la crème:

				| utiliser toujours du beurre de très bonne qualité

				| ne jamais faire fondre le beurre, il doit rester crémeux

			

		

		
			
				Recette exemple
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								Vidéo: Crème mousseline
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				Conservation

				| La conservation des desserts préparés à base de crème mousseline se fait au réfrigérateur recouvert d’un film en plastique et daté.

				| La durée de conservation maximale garantie est de 48 heures.
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				Recette exemple
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				Crème chiboust – Crème légère

				Définition

				La crème chiboust est réalisée à partir de crème pâtissière bouillante, dans laquelle on incorpore une meringue italienne.

				Utilisation

				Choux, cygnes, religieuse, Saint-Honoré, mille-feuilles, cornets.

				Progression

				1. préparer une crème pâtissière sans le sucre

				2. préparer simultanément une meringue italienne avec les blancs, le sucre et l’eau

				3. sitôt cuite et hors du feu, incorporer les feuilles de gélatine trempées dans l’eau froide et bien égouttées

				4. incorporer la meringue délicatement avec un fouet sous la crème chaude

				5. dresser aussitôt et réserver au réfrigérateur

				Recommandations

				| Veiller à ce que la meringue italienne soit bien mélangée à la crème pâtissière et ne forme pas de grumeaux.

				| Remplir la crème chiboust tout de suite dans les moules ou formes désirés. Si on attend trop longtemps, la crème risque de prendre pendant le travail.

				Conservation

				| La conservation des desserts préparés à base de crème chiboust se fait au réfrigérateur recouvert d’un film en plastique et daté.

				| La durée de conservation maximale garantie est de 24 heures.
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					Sécurité au travail

					Attention aux brûlures des mains pendant la cuisson du sucre pour la meringue italienne!
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				Définition

				La crème d’amandes est une préparation crémée, obtenue avec de la matière grasse, du sucre, de la poudre d’amandes, d’un arôme et des œufs.

				La farine est ajoutée pour stabiliser la crème pendant la cuisson.

				Pour aromatiser, on peut se servir d’épices et d’arômes divers: sel, anis, vanille, jus de citron, rhum.

				Utilisations

				| Tartes et tartelettes, galettes, jalousies et crêpes fourrées.

				| Base pour crème frangipane.

				Progression

				1. travailler le beurre en pommade à l’aide d’un fouet

				2. ajouter le sucre, les amandes en poudre et le rhum

				3. incorporer les œufs un par un

				4. soulever la farine tamisée à l’aide d’une spatule (sans trop mélanger)

				5. réserver au réfrigérateur

				Conservation

				| La conservation se fait au réfrigérateur dans un récipient recouvert d’un film en plastique et daté.

				| La durée de conservation maximale garantie est de 4 jours.

			

		

		
			
				Recette exemple CM20

			

		

		
			
				La crème d’amandes
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					La crème d’amandes ne se consomme pas telle quelle, mais est cuite au four avec le produit dont elle fait la garniture.
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					On peut se servir de crème d’amandes comme base pour réaliser de la crème frangipane en y ajoutant de la crème pâtissière. Pour plus de détail voir «Les dérivés de la crème pâtissière».
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						Fond en pâte feuilletée avec crème d’amandes, tartelette frangipane
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							Vidéo: La crème d’amandes
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				La crème renversée

			

		

		
			
				Définition

				La crème renversée est obtenue par cuisson au bain-marie d’une crème réalisée à chaud à partir d’un mélange de lait, de sucre, d’œufs et d’un arôme.

				Utilisation

				| crème caramel: crème renversée pochée ensemble avec un sucre caramélisé qui, après refroidissement devient liquide et sert comme sauce caramel

				| puddings diplomate: crème, fruits confits hachés et macérés, le moule parsemé de chapelure de biscuit

				| crème Beau-Rivage: crème caramel et crème Chantilly

				| tartelette Beau-Rivage: crème Beau-Rivage et tartelette garnie de fruit frais

				Progression

				1. faire bouillir le lait avec la vanille

				2. mélanger les œufs avec le sucre

				3. verser progressivement le lait bouillant sur l’appareil en remuant avec un fouet (sans faire de mousse)

				4. passer la crème au chinois et écumer

				5. mouler aussitôt

				Recommandations

				| Pas trop mousser les œufs avec le sucre.

				| Opérer lentement en versant le lait chaud sur le mélang sucre et oeufs afin d’empêcherune coagulation précipitée (brusque) des œufs, le mélange ne serait plus utilisable.
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				Recette exemple CM17
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						Crème caramel
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						Crème Beau-Rivage
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						Tartelette Beau-Rivage
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				Cuisson au bain-marie

				1. poser les darioles dans le bain-marie

				2. remplir le bain-marie d’eau chaude jusqu’à ¾ de la hauteur des darioles

				3. couvrir le bain-marie

				4. pocher dans le bain-marie à 85°C (limite 90°C) pendant environ 50 minutes

				5. veiller à ce que l’eau du bain-marie n’atteigne pas le point d’ébullition

				6. vérifier que la crème est cuite avec une légère pression du doigt à la surface

				7. sortir du bain-marie dès que l’appareil est coagulé

				8. laisser refroidir au réfrigérateur

				Recommandations

				| Contrôler le pochage au bain-marie, une coagulation brusque de l’appareil à cause d’un bain-marie trop chaud donnerait à la crème une structure très grainée.

				| Le temps de cuisson varie suivant la méthode de cuisson, la température de cuisson et la grandeur des moules.

				Conservation

				| La crème renversée pochée se conserve au réfrigérateur et sa durée de conservation maximale garantie est de 48 heures. Elle doit être protégée par un emballage approprié et daté.
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				Recette exemple RA4

			

		

		
			
				Crème caramel

				Définition

				Dessert à base de crème renversée pochée ensemble avec un sucre caramélisé qui, après refroidissement, devient liquide et sert comme sauce caramel.

				Progression

				1. préparer le caramel à sec

				| ajouter l’eau chaude

				| remplir le fond des darioles de caramel

				| laisser refroidir quelques instants

				2. préparer l’appareil à crème renversée

				| remplir les darioles jusqu’à un demi centimètre du bord

				| poser les darioles dans le bain-marie

				| remplir le bain-marie d’eau chaude jusqu’à ¾ de la hauteur des darioles

				| couvrir le bain-marie

				| pocher dans le bain-marie à 85°C (limite 90°C) pendant environ 50 minutes

				| veiller à ce que l’eau du bain-marie n’atteigne pas le point d’ébullition

				| vérifier que la crème est cuite avec une légère pression du doigt à la surface

				| sortir du bain-marie dès que l’appareil est coagulé

				| laisser refroidir au réfrigérateur
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					Caramélisation du sucre

					Le grade de caramélisa-tion du sucre joue un rôle essentiel sur le goût du dessert fini. En effet plus le grade de caramélisation du sucre est élevé, plus le caramel devient amer.
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						Crème caramel
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					Démoulage de la crème

					Laisser la crème dans les moules au réfrigérateur jusqu’au refroidissement complet. Démouler juste avant le service. La crème caramel ne se démoule que complètement refroi-die.
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					Sécurité au travail

					Attention aux brûlures des mains pendant la pré-paration du caramel à sec!
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				3. au moment du service, détacher la crème à l’aide d’un couteau d’office

				| démouler sur les assiettes (poser le moule à l’envers sur une assiette et donner un coup sec vers le bas)

				| décorer à sa guise

				Recommandations

				| Éviter de remplir le fond des darioles avec trop de caramel.

				| Contrôler le pochage au bain-marie, une coagulation. brusque de l’appareil à cause d’un bain-marie trop chaud donnerait à la crème une structure très grainée.

				| Veiller à ce que ni l’eau du bain-marie ni la crème caramel n’atteignent le point d’ébullition.

				| Le temps de cuisson varie suivant la méthode de cuisson, la température de cuisson et la grandeur des moules.

				Conservation

				| La crème caramel se conserve au réfrigérateur et sa durée de conservation maximale garantie est de 48 heures. Elle doit être protégée par un emballage approprié et daté.
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				Flan à tartes

				Définition

				Le flan à tartes est une préparation liquide, versée sur des tartes disposées de fruits. Pendant la cuisson au four, cette crème s’épaissit, fixe les fruits et donne un goût spécifique aux tartes. L’ajout de poudre à crème évite la formation d’eau pendant le refroidissement.

				Utilisation

				Tartes aux fruits (abricots, cerises, pommes et autres).

				Progression

				1. tiédir le lait

				2. bien mélanger les œufs, le sucre et la poudre à crème

				3. ajouter le lait à l’appareil en remuant avec un fouet

				4. passer la crème au chinois

				5. verser sur les tartes sinon passer le flan au réfrigérateur, recouvert d’un film plastique

			

		

		
			
				Recette exemple CM18
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					Conservation

					Le flan à tartes est une préparation réalisée au fur et à mesure des besoins. Des restes éventuels peuvent être conservés au réfrigérateur pendant 24 heures au maximum.
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				Crème brûlée

				Définition

				Ce dessert est basé sur une recette de crème renversée dans laquelle une partie du lait est remplacé par de la crème fraîche et les œufs entiers par des jaunes d’œufs. La crème brûlée n’est pas pochée au bain-marie, mais au four dans des plats à gratiner.

				Progression & cuisson

				1. faire bouillir le lait, la crème fraîche et la vanille

				2. mélanger les jaunes d’œufs et le sucre semoule

				3. verser le lait bouillant sur l’appareil en remuant avec un fouet

				4. passer la crème au chinois

				5. verser la crème dans des moules plats (plats à gratiner ou moule en silicone de type Flexipan, selon utilisation)

				6. placer les moules au four à 90°C jusqu’à ce que la crème soit prise

				7. réserver au réfrigérateur ou au congélateur, selon utilisation

				8. au moment du service, saupoudrer de cassonade les crèmes (en plats à gratiner)

				9. caraméliser les crèmes au chalumeau ou à la salamandre

				Recommandations

				| Pas trop mousser les jaunes d’œufs avec le sucre.

				| Opérer lentement en versant le mélange de lait et crème fraîche chaude sur l’appareil sucre et jaunes d’œufs afin d’empêcher une coagulation précipitée (brusque) des jaunes d’œufs, le mélange ne serait plus utilisable.

			

		

		
			
				Recette exemple CM18
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					Caramélisation de la crème brûlée

					Il est important de ca-raméliser la crème juste avant le service. Le ca-ramel doit former une fine couche croquante (de préférence encore chaude) sur la crème. Si l’on caramélise la crème trop tôt, le caramel com-mence à fondre, dû à l’humidité de la crème. On utilise de la casso-nade qui caramélise plus facilement par rapport au sucre S2. Le grade de caramélisation de la cas-sonade joue aussi un rôle essentiel sur le goût du dessert fini. En effet plus le grade de caramélisation est élevé, plus le caramel devient amer.
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						Crème brulée-variations
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					Sécurité au travail

					Attention aux brûlures des mains pendant la ca-ramélisation des crèmes brûlées au chalumeau ou à la salamandre.
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				| Contrôler la cuisson (le pochage) au four, une coagulation brusque de l’appareil à cause d’un four trop chaud donnerait à la crème une structure très grainée.

				| Le temps de cuisson varie suivant la température de cuisson et la grandeur des moules.

				Conservation

				| La crème brûlée se conserve au réfrigérateur et sa durée de conservation maximale garantie est de 48 heures. Elle doit être protégée par un emballage approprié et daté.
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				Définition

				La crème au beurre est faite essentiellement à partir de beurre, de sucre, et selon les cas avec du lait, des oeufs entiers, des jaunes d’oeufs ou des blancs d’oeufs, le tout étant battu ensemble jusqu’à obtention d’une véritable émulsion.

				Utilisation

				On utilise la crème au beurre parfumée de différents goûts (vanille, café, chocolat, pistache, marrons, praliné, alcools, liqueurs, fraise, etc.):

				| pour réaliser divers desserts comme moka, succès, bûche de Noël, biscuit roulé, petits fours glacé, etc.

				| pour réaliser des décors

				Recommandations

				| Le beurre utilisé doit toujours être de très bonne qualité, car il a une grande influence sur le goût de la crème.

				| Ne jamais ajouter le beurre dans un appareil encore chaud, car cela provoquerait une fonte du beurre, et on risque d’obtenir une crème sans consistance.

				| Pour la réutilisation, la crème doit être légèrement chauffée et de nouveau montée.

				| Il peut arriver que la crème «tourne», «grène» ou «tranche», c’est-à-dire se sépare en molécules grumeleuses pendant l’addition d’un liquide (extrait de café, alcool ou liqueur). Cet inconvénient est la conséquence de ce que le beurre et les autres ingrédients se séparent au lieu de rester émulsionnés ensembles. On répare cet inconvénient en chauffant légèrement la crème au gaz ou au bain-marie pendant qu’on bat vivement avec un fouet.

			

		

		
			
				La crème au beurre
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						Roulades fourrées et masquées en crème au beurre

					

				

				
					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

				

				
					
						[image: ]
					

				

				
					
						[image: ]
					

				

			

			
				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					
						Gâteau des mariés
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						Buche de Noël
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						Carré moka
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				La conservation de la crème et des desserts à la crème au beurre se fait au réfrigérateur. La crème dans un récipient recouvert d’un film en plastique et daté et les desserts dans un emballage approprié et daté. La durée de conservation maximale est de 10 jours.
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				Crème au beurre à la meringue italienne

				Caractéristiques

				Cette crème est très légère mais a une plus grande fragilité de trancher.

				Progression

				1. cuire le sucre et l’eau au petit boulé (117°C)

				2. monter les blancs d’œufs en neige à l’aide d’un fouet à blancs dès l’ébullition du sucre (à la machine: commencer le montage lorsque le sucre atteint 110°C)

				3. verser le sucre cuit en un mince filet sur les blancs montés tout en continuant à battre

				4. fouetter jusqu’à refroidissement de la meringue

				5. incorporer le beurre en pommade à la meringue

				6. battre vivement jusqu’à ce que la crème soit lisse

				7. parfumer

			

		

		
			
				Recette exemple CM15
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					Sécurité au travail
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					Sécurité au travail

					Attention aux brûlures des mains pendant la cuisson du sucre!
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				Crème au beurre au sucre cuit

				Caractéristiques

				Crème au beurre légère, très onctueuse d’une bonne stabilité et conservation.

				Progression

				1. cuire le sucre et l’eau au petit boulé (117°C) ;

				2. monter les œufs à l’aide d’un fouet à blancs dès l’ébullition du sucre (à la machine: commencer le montage lorsque le sucre atteint 110°C)

				3. verser le sucre cuit en un mince filet sur les œufs montés tout en continuant à battre

				4. fouetter jusqu’à refroidissement de l’appareil

				5. incorporer le beurre en pommade à l’appareil

				6. battre vivement jusqu’à ce que la crème soit lisse

				7. parfumer

			

		

		
			
				Recette exemple
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				Recette exemple
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				Crème au beurre à la crème anglaise

				Caractéristiques

				Crème au beurre d’une grande stabilité et bonne conservation mais un peu moins légère, avec l’avantage de se préparer très rapidement.

				Progression

				1. faire une crème anglaise avec le lait, le sucre et les jaunes

				2. chinoiser la crème chaude et laisser refroidir

				3. incorporer délicatement le beurre en pommade

				4. lisser et monter la crème

				5. parfumer au goût désiré
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				Crème au beurre à la génoise

				Caractéristiques

				Cette crème facile à réaliser n’a pas la finesse des autres crèmes au beurre, elle est plus lourde et moins onctueuse.

				Progression

				1. mettre les œufs et le sucre dans un cul de poule

				2. chauffer au bain-marie à 40°C en fouettant

				3. au batteur faire monter l’appareil jusqu’au refroidissement complet

				4. ajouter le beurre en pommade et monter le tout ensemble

				5. parfumer au goût désiré
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				Définition

				Les mousses sont des préparations particulièrement légères et savoureuses, à base de meringue italienne ou de meringue suisse et de crème fraîche fouettée. Elles sont souvent stabilisées avec de la gélatine et aromatisées avec divers ingrédients.

				Les recettes sont nombreuses et les parfums très variés.

				Utilisation

				Les mousses servent à confectionner coupes, entremets et desserts sur assiettes.

				Conservation

				| La conservation des produits préparés à base de mousses se fait au réfrigérateur recouvert d’un film en plastique et daté.

				| La durée de conservation maximale garantie est de 48 heures.

				| Les desserts préparés à base de mousses se gardent très bien au congélateur, mais on doit les protéger contre le dessèchement. Ceci peut se faire en les couvrant d’un film en plastique.

			

		

		
			
				Les mousses
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				Recette exemple CM27

			

		

		
			
				Mousse aux fruits

				Caractéristiques

				Cette mousse aux fruits est réalisée à base d’une meringue suisse dans laquelle sont incorporées de la pulpe de fruits et de la crème fraîche fouettée. La stabilité de la crème est garantie par l’adjonction de gélatine.

				Progression

				1. faire ramollir les feuilles de gélatine dans de l’eau froide

				2. mélanger les blancs d’œufs et le sucre dans une bassine demi-sphérique

				3. monter à chaud au bain-marie (ou rampe à gaz) jusqu’à 50°C à l’aide d’un fouet

				4. continuer à battre hors feu jusqu’à refroidissement de la meringue

				5. égoutter et faire fondre la gélatine en la chauffant à 60°C

				6. détendre la gélatine avec une petite partie de purée; incorporer ce mélange avec le jus de citron à la purée restante

				7. ajouter la purée gélatinée à la meringue suisse et mélanger

				8. soulever délicatement la crème fraîche fouettée

				9. dresser ou mouler aussitôt

				10. réserver au réfrigérateur ou au congélateur

				Recommandations

				| Pour des raisons de conservation, il est fortement conseillé d’utiliser que des purées de fruits pasteurisées.

				| La gélatine doit toujours être ramollie dans de l’eau froide, jamais dans de l’eau tiède ou chaude.
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							Vidéo: Mousse aux fruits

						

					

					
						
							[image: ]
						

						
							[image: ]
						

					

				

				
					
						[image: ]
					

				

			

		

	
		
			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

		

		
			[image: ]
		

		
			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

		

		
			
				| Ne jamais faire bouillir la gélatine pour la faire fondre. Elle risque de brûler et perd sa force de lier (stabiliser) la mousse.

				| Ne pas monter la crème fraîche trop ferme.

				| Après l’adjonction de la crème fraîche fouettée, il faut traiter le mélange avec grande précaution pour éviter que la crème ne diminue de volume ou ne devienne granulée.

				| On doit tout de suite dresser la mousse dans des cercles ou des coupes pour éviter qu’elle ne prenne corps pendant le travail.
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				Mousse au chocolat 1

				Caractéristiques

				Cette mousse au chocolat est stabilisée par la meringue italienne et surtout par la couverture. La qualité de la couverture utilisée a donc une grande influence sur la stabilité de la crème, comme sur son goût. 

				Cette mousse au chocolat très légère est surtout destinée au dressage dans des ramequins ou coupes à dessert.

				Progression

				1. chauffer la couverture au bain-marie à 50°C

				2. cuire le sucre et l’eau au petit boulé (115°C)

				3. monter les blancs d’œufs en neige à l’aide d’un fouet à blancs dès l’ébullition du sucre (à la machine: commencer le montage lorsque le sucre atteint 110°C)

				4. verser lentement le sucre cuit sur les blancs montés

				5. fouetter jusqu’à refroidissement de la meringue

				6. mélanger d’abord une petite quantité de crème fouettée à la couverture fondue; incorporer ensuite ce mélange au reste de la crème fouettée

				7. soulever délicatement la meringue dans l’appareil

				8. mouler ou dresser aussitôt

				9. réserver au réfrigérateur

				Recommandations

				| Ne pas monter la crème fraîche trop ferme.

				| Après l’adjonction de la crème fraîche fouettée, il faut traiter le mélange avec grande précaution pour éviter que la crème ne diminue de volume ou ne devienne granulée.

			

		

		
			
				Recette exemple CM23
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				| On doit tout de suite dresser la mousse dans les ramequins ou coupes à dessert désirés, pour éviter qu’elle ne prenne corps pendant le travail.
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				Mousse au chocolat 2

				Caractéristiques

				Comme pour toutes les mousses au chocolat, la couverture a une grande influence sur la stabilité de la crème, ainsi que sur son goût. Cette recette, qui est plus stable, se prête particulièrement bien au moulage des cercles à entremets.

				Progression

				1. faire fondre la couverture au bain-marie jusqu’à 50°C

				2. monter ensemble les jaunes et le sucre dans une bassine demi-sphérique en les chauffant au bain-marie jusqu’à 45°C (à l’aide d’un fouet à blancs)

				3. continuer à monter hors feu jusqu’à ce que l’appareil forme un ruban

				4. ajouter  de la crème fraîche fouettée à l’appareil encore tiède (sans remuer!)

				5. ajouter le chocolat fondu à 50°C et bien mélanger l’ensemble (à l’aide d’un fouet à blancs) jusqu’à obtention d’une masse homogène

				6. soulever délicatement le restant de la crème fraîche fouettée

				7. mouler ou dresser aussitôt

				8. réserver au réfrigérateur ou au congélateur

				Recommandations

				| Ne pas monter la crème fraîche trop ferme.

				| Pour bien réussir la crème il est impératif de mélanger d’abord  de la crème fraîche montée, la couverture fondue et l’appareil de jaunes d’œufs ensemble avant d’y soulever le restant de la crème fraîche.
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				Recette exemple CM24
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					Jaunes d’œufs

					L’ajout des jaunes d’œufs apporte une amélioration gustative à cette mousse, mais diminue aussi sa du-rée de conservation.
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							Vidéo: Mousse au chocolat 2
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				| Il faut traiter la mousse terminée avec grande précaution pour éviter qu’elle ne diminue de volume ou ne devienne granulée.

				| La crème doit être moulée tout de suite dans les formes désirées, pour éviter qu’elle ne prenne corps pendant le travail.
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				Définition

				La crème Chantilly est obtenue exclusivement à partir de crème fraîche fouettée, de sucre glace et de vanille.

				Utilisation

				La crème Chantilly est utilisée à fourrer, décorer, masquer et accompagner de nombreuses pâtisseries et préparations glacées:

				| choux, Saint-Honoré, savarins, charlottes, tartes aux fruits, entremets, coupes glacées, vacherins glacés, etc.

				Progression

				1. fouetter la crème fraîche d’abord lentement à l’aide d’un fouet à blancs

				2. augmenter progressivement la vitesse

				3. soulever le sucre mélangé avec la vanille lorsque la crème fraîche est montée au ¾

				4. continuer de fouetter jusqu’à ce que la crème fraîche ait pris une consistance suffisamment ferme

				5. dresser aussitôt, autrement réserver la crème Chantilly au réfrigérateur, recouverte d’un film plastique

				Recommandations

				| La crème Chantilly ainsi que les produits confectionnés à l’aide de crème Chantilly sont des crèmes particulièrement fragiles du point de vue bactériologique. Il est donc nécessaire de les utiliser le jour même et de ne pas les laisser séjourner hors du réfrigérateur inutilement.

				| Ne jamais préparer plus de crème Chantilly qu’il n’en faut.
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				La crème Chantilly

			

		

		
			
				Recette exemple CM6
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						Crème Chantilly
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							Vidéo: La crème Chantilly
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				| La crème Chantilly se prépare uniquement avec de la crème de lait, ayant une température de + 4°C et une teneur en matière grasse au-dessus de 30%.

				| Fouetter la crème Chantilly de préférence à un endroit froid.

				| Ne pas dépasser le point d’homogénéité pour éviter la granulation (formation de beurre).

				Conservation

				| La conservation se fait au réfrigérateur dans un récipient recouvert d’un film en plastique et daté.

				| La durée de conservation maximale garantie est de 24 heures.
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				Définition

				La ganache est une crème à base de crème fraîche et de couverture. Sa consistance varie selon la quantité de la couverture utilisée. On peut améliorer qualité et goût de la ganache en ajoutant du beurre, des jaunes d’œufs, ou des substances aromatiques aux recettes.

				Utilisation

				La ganache est utilisée:

				| à fourrer des petits fours

				| à fabriquer des intérieurs de pralines

				| à confectionner des entremets, des gâteaux, des cakes et des pâtisseries

				Progression

				1. faire bouillir la crème fraîche et la vanille

				2. hors feu, ajouter la couverture hachée et mélanger avec le fouet

				3. continuer à remuer jusqu’à la fonte complète de la couverture (à l’aide d’une spatule)

				4. utiliser aussitôt que la ganache est refroidie

				Recommandations

				| Pour ajouter des arômes:

				| La vanille, le thé et le café sont mis au départ dans la crème chaude (attention: bien passer la crème au chinois avant l’adjonction de la couverture).

				| L’ajout d’alcool est à faire à la fin de l’émulsion (mélange de la crème chaude avec la couverture), de préférence dans la ganache refroidie.
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				La ganache

			

		

		
			
				Recette exemple CM21
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						Crème ganache
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				| Il est recommandé de ne pas incorporer d’air dans la ganache lors de sa préparation (mélange de la crème chaude avec la couverture).

				Conservation

				| Stocker la ganache au réfrigérateur dans un récipient recouvert d’un film en plastique et daté.

				| La durée de conservation maximale garantie est de plusieurs jours et dépend beaucoup de la teneur en couverture de la ganache. Une ganache molle se garde moins longtemps qu’une ganache plus ferme. En plus, d’autres ingrédients, comme le jaune d’œuf ou l’alcool, ont une influence importante sur la durée de conservation de la ganache. Une ganache aux œufs a une durée de conservation très limitée et une ganache à l’alcool a une durée de conservation prolongée.

				| Avant l’utilisation, la ganache doit être légèrement réchauffée pour la rendre maniable.
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				Définition

				Les sauces et les coulis sont des préparations liquides, servies à chaud ou à froid, accompagnant différents desserts. Comme base, on se sert de diverses crèmes: ganache, crème anglaise, etc.

				Utilisation

				Les sauces et coulis relèvent la saveur et la couleur des desserts sur assiette.
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						Sauce caramel-poire
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						Sauce chocolat
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				Sauce vanille

				Définition

				La crème anglaise sert comme sauce vanille. En ajoutant des arômes à la crème anglaise (lors de sa préparation), on peut créer d’autres sauces (pistache, praliné etc.).

				Utilisation

				| Comme sauce pour accompagner certains desserts, île flottante, charlottes, etc.

				| Pour réaliser des décors sur les assiettes.

				Conservation

				| La conservation se fait au réfrigérateur dans un récipient recouvert d’un film en plastique et daté ou dans des bouteilles appropriées (bouteille pour réaliser les décors).

				| La durée de conservation maximale garantie est de 48 heures. Pour plus de détails sur la crème anglaise, voir «La crème anglaise».
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						Duo de mousses au chocolat accompagnées d’une sauce vanille. Le décor est réalisé avec de la sauce au chocolat.
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				Sauce caramel

				Définition

				Sauce réalisée à partir d’un sucre caramélisé à sec et décuit avec de l’eau ou de la crème fraîche en fin de préparation.

				Utilisation

				| Comme sauce pour accompagner certains desserts.

				| Pour réaliser des décors sur les assiettes.

				Progression

				1. placer le sucre et quelques gouttes de jus de citron dans un poêlon en cuivre

				2. faire fondre à feu doux en remuant avec une spatule

				3. continuer à chauffer jusqu’à obtention d’un caramel doré et transparent

				4. décuire le caramel avec l’eau chaude (Attention aux éclaboussures!)

				5. faire refroidir complètement avant utilisation

				Conservation

				| La conservation se fait au réfrigérateur dans un récipient recouvert d’un film en plastique et daté ou dans des bouteilles appropriées (bouteille pour réaliser les décors).

				| La durée de conservation maximale garantie est d’une semaine.

			

		

		
			
				Recette exemple
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					Sécurité au travail

					Attention aux brûlures des mains pendant la prépa-ration du caramel! Surtout lors de l’adjonction d’eau dans le caramel chaud, ce qui provoque des écla-boussures instantanées.
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						Dessert accompagné d’une sauce caramel
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				Sauce caramel aux fruits

				Définition

				Sauce caramel aromatisée aux purées ou jus de fruits.

				Utilisation

				| Comme sauce pour accompagner certains desserts.

				| Pour réaliser des décors sur les assiettes.

				Progression

				1. faire ramollir les feuilles de gélatine dans de l’eau froide

				2. réaliser un caramel très clair (voir RA 4)

				3. décuire le caramel avec l’eau chaude

				4. tiédir la purée de poires et ajouter au caramel

				5. cuire l’ensemble à 106°C

				6. faire refroidir à 50°C et ajouter la gélatine ramollie

				7. faire refroidir complètement

				8. ajouter l’alcool de poires (facultatif)

				9. corriger éventuellement la consistance avec du nappage neutre

				Conservation

				| La conservation se fait au réfrigérateur dans un récipient recouvert d’un film en plastique et daté ou dans des bouteilles appropriées (bouteille pour réaliser les décors).

				| La durée de conservation maximale garantie est d’une semaine.

			

		

		
			
				Recette exemple, caramel poires SC3
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					Remarque

					Recette identique pour sauce caramel-orange. Remplacer la purée de poires par du jus d’orange.
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					Sécurité au travail

					Attention aux brûlures des mains pendant la préparation du caramel! Surtout lors de l’adjonc-tion d’eau dans le caramel chaud, ce qui provoque des éclaboussures instan-tanées.
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				Sauce au chocolat

				Définition

				La sauce au chocolat est une ganache avec une plus faible teneur en chocolat (couverture).

				Utilisation

				| Comme sauce pour accompagner certains desserts et desserts glacés: Banana Split, Dame Blanche, etc.

				| Pour réaliser des décors sur les assiettes.

				Progression

				1. placer la crème fraîche, le sucre et la vanille dans une casserole en inoxydable

				2. faire bouillir

				3. hors feu, ajouter la couverture hachée et mélanger avec le fouet

				4. continuer à remuer jusqu’à la fonte complète de la couverture (à l’aide d’une spatule)

				5. servir la sauce au chocolat encore chaude

				Conservation

				| La conservation se fait au réfrigérateur dans un récipient recouvert d’un film en plastique et daté.

				| La durée de conservation maximale garantie est de quelques jours et dépends beaucoup de la teneur en couverture de la sauce. Une sauce liquide se garde moins longtemps qu’une sauce plus ferme.

			

		

		
			
				Recette exemple SC2
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						Crêpes accompagnées d’une sauce au chocolat
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				Coulis aux fruits

				Définition

				Les coulis sont des purées de fruits un peu liquides et légèrement sucrées.

				Utilisation

				| Ils sont utilisés pour accompagner certains desserts: glaces, sorbets, coupe glacées, charlottes, bavaroise, etc.

				| Pour réaliser des décors sur les assiettes.

				Progression

				1. réduire les framboises en purée à l’aide d’un mixeur

				2. passer au tamis les fruits au dessus d’une casserole en inoxydable

				3. ajouter l’eau, le jus de citron et le sucre semoule

				4. porter à ébullition, écumer

				5. retirer du feu lorsque le coulis nappe la spatule

				6. laisser refroidir

				Recommandation

				| Pendant la cuisson, remuer constamment avec la spatule pour éviter que le coulis ne brûle au fond.

				Conservation

				| La conservation se fait au réfrigérateur dans un récipient recouvert d’un film en plastique et daté ou dans des bouteilles appropriées (bouteille pour réaliser les décors).

				| La durée de conservation maximale garantie est de quelques jours et dépend beaucoup de la teneur en sucre du coulis. Un coulis moins sucré se garde moins longtemps qu’un coulis plus sucré.
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				Recette exemple SC4
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				Sabayon

				Définition

				La crème sabayon est une préparation réalisée à partir d’un mélange de sucre et de jaunes d’œufs chauffés et battus ensemble jusqu’à l’obtention d’un ruban et ensuite dilués avec du vin ou du champagne. Le jaune d’œuf est le seul élément pour lier cette crème.

				Utilisation

				Comme sauce pour accompagner des desserts de toutes sortes.

				Progression

				1. mélanger les jaunes d’œufs et le sucre dans un cul de poule

				2. fouetter et monter l’appareil au bain-marie (ou à feu doux) jusqu’à une température d’environ 50°C. L’appareil doit former un ruban comme une «génoise»

				3. retirer de la source de chaleur et continuer à battre

				4. ajouter progressivement le vin ou le champagne et continuer à battre jusqu’à obtention d’un appareil léger et mousseux

				5. utiliser aussitôt

				Recommandation

				La crème sabayon risque facilement de brûler au fond lors d’un échauffement sur gaz. Il est donc préférable de la préparer sur un bain-marie.

				Conservation

				La crème sabayon est une crème préparée au fur et à mesure et utilisée aussitôt. Cependant si elle est préparée quelques 
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				Recette exemple
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						Sabayon aux fruits rouge
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				heures en avance elle doit être conservée au réfrigérateur dans un récipient recouvert d’un film en plastique et daté. Une crème préparée quelques heures en avance risque de retomber en volume et de perdre sa stabilité.
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				Caractéristique

				Comme base de la pâtisserie, les pâtes ont une très grande importance pour les produits finis et desserts. 

				Leur préparation demande une attention particulière des proportions (quantités) justes des divers ingrédients et une stricte observation des recettes. 

				Les diverses méthodes de développement (biologique, physique et chimique) nous permettent de classer les pâtes selon le schéma suivant: 

				Les pâtes

			

		

		
			
				Introduction

			

		

		
			
				
					Les pâtes friables

					La pâte brisée

					La pâte sablée

					La pâte à crêpes

				

			

			
				
					Les pâtes levées

					Méthode indirecte

					Méthode directe

				

			

			
				
					Les pâtes à biscuits

					Le biscuit ordinaire

					Le biscuit roulé

					Le biscuit génoise

					Le bisquit à la cuillère

					Le biscuit Joconde

					Les pâtes à meringues

					La meringue ordinaire

					La meringue italienne

					La meringue suisse

					Les pâtes feuilletées

					Méthode classique

					Méthode inversée

					Méthode rapide

					La pâte à choux

					La pâte à frire

				

			

			
				
					Les pâtes friables

					La pâte sucrée

					Les pâtes poussées

					Le quatre-quarts

					Le cake truffé

				

			

			
				
					Sans développement

				

			

			
				
					Développement biologique

				

			

			
				
					Développement physique

				

			

			
				
					Développement chimique
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				Les pâtes friables
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				Caractéristiques

				La particularité de ces pâtes réside dans leurs structures «friables» et «sablées». 

				Le «corps» spécialement recherché dans d’autres compositions telles que les pâtes levées y est évité.

				Les pâtes friables les plus importantes sont:

				| la pâte brisée

				| la pâte sucrée

				| la pâte sablée
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				Recette exemple P2
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				La pâte brisée

				Définition

				Les pâtes brisées sont des pâtes de structure courte et friable, obtenues en mélangeant (sabler) d’abord le beurre et la farine lors de la fabrication. Le sel, le sucre et le liquide nécessaire (eau et œufs) à la liaison de la pâte sont ajoutés qu’après le sablage.

				Explications techniques

				Obtention de la structure friable de la pâte brisée 

				Pendant la préparation de la pâte, lors du sablage, les particules de farine sont enrobées d’une fine couche de matière grasse avant leur mise en contact avec le liquide (eau, jaune d’œuf). Cette fine couche de matière grasse empêche le liquide de pénétrer dans le noyau des particules de farine. Ainsi la protéine contenue dans la farine n’est hydratée qu’au minimum. Ceci, et le fait de travailler le mélange (la future pâte) le moins possible, évitent la formation de gluten ce qui rendrait la pâte élastique.

				Utilisation

				| La pâte brisée est utilisée pour la fabrication de flans, tartes et tartelettes aux fruits, tartes couvertes, tartes quadrillées, fonds de Saint-Honoré et autres.

				| Elle est aussi utilisée en cuisine pour la fabrication de quiches, tartelettes, tourtes, barquettes, pâtés au riesling et autres. Dans ces cas, il n’y a pas de sucre dans la recette.

				Progression

				1. tamiser la farine dans une bassine

				2. ajouter le beurre coupé en dés

				3. sabler

				4. ajouter le(s) jaune(s) d’œuf(s), le sel, l’eau et le sucre
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						Fond en pâte brisée; quiche lorraine; tourte aux légumes; au saumon

					

				

				
					[image: ]
				

				
					
						[image: ]
					

				

				
					
						[image: ]
					

				

			

		

	
		
			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

		

		
			[image: ]
		

		
			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

		

		
			
				5. mélanger jusqu’à obtention d’une pâte

				6. fraiser (travailler la pâte le moins possible)

				7. rassembler la pâte et l’aplatir

				8. envelopper la pâte dans un film plastique et réserver au réfrigérateur

				Recommandations

				| Éviter le plus possible la formation de déchets lors du fonçage et du détaillage. Une réutilisation détruirait partiellement la structure sablée et friable de la pâte.

				| Une pâte, préparée en avance, se manipule plus facilement car elle a perdu son élasticité d’origine.

				Cuisson

				| La pâte brisée peut être cuite à blanc, c’est-à-dire sans garnitures. Les fonds doivent être piqués et recouverts de papier sulfurisé, puis remplis de légumes secs pour éviter la formation de vides sous la pâte et l’affaissement des bords.

				| La température de cuisson à blanc est de + 180°C et celle des produits cuits avec les garnitures (flans, fruits et autres) est de + 160°C.

				Conservation

				| La conservation de la pâte se fait au réfrigérateur (+ 4°C). Emballée dans un plastique elle se garde pendant plusieurs jours à frais. Elle peut aussi être congelée.

				| Les produits cuits à blanc (tartelettes, fonds de tartes) se conservent très bien quelques jours dans une boîte fermée hermétiquement.
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				La pâte sucrée

				Définition

				La pâte sucrée est une pâte friable qui sert surtout au fonçage de fond de tarte et tartelettes. Elle est constituée d’œufs, de beurre, de farine, de sucre, souvent de poudre à lever et de vanille. Elle peut parfois contenir de la poudre de fruits secs (amandes, noisettes, pistaches, noix, etc.) et d’autres arômes (poudre de cacao, épices, etc.) .

				Utilisation

				La pâte sucrée est utilisée pour la fabrication de: tartelettes, fonds de tartes, tartes aux fruits, flans, frangipanes, etc.

				Progression

				1. malaxer le beurre et le sucre dans une bassine

				2. ajouter le/les œuf(s) et mélanger

				3. ajouter la farine et la poudre à lever tamisées ensemble

				4. incorporer délicatement la farine jusqu’à absorption totale

				5. fraiser (travailler la pâte le moins possible)

				6. rassembler la pâte et l’aplatir

				7. envelopper la pâte dans un film plastique et réserver au réfrigérateur

				Recommandations

				| Ne pas trop travailler le beurre avec le sucre.

				| Ne jamais mettre la poudre à lever en contact direct avec du liquide ou de la matière grasse.

				| Ne pas trop travailler la pâte, pour garantir sa friabilité.

				| Une pâte sucrée refroidie se manipule mieux qu’une pâte fraîche.

			

		

		
			
				Recette exemple P1
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								Vidéo: La pâte sucrée

							

						

						
							
								[image: ]
							

							
								[image: ]
							

						

					

				

				
					
						[image: ]
					

				

			

		

	
		
			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

		

		
			[image: ]
		

		
			
				Cuisson

				| La température est de + 180°C pour la cuisson à blanc et de + 160°C pour la cuisson avec les garnitures (fruits ou flan à tartes).

				Conservation

				| La conservation de la pâte se fait au réfrigérateur (+ 4°C). Emballée dans un plastique daté elle se garde pendant plusieurs jours. Elle peut aussi être congelée.

				| Les produits cuits à blanc (tartelettes, fonds de tartes) se conservent très bien quelques jours dans une boîte fermée hermétiquement.

				| La conservation des produits avec garniture dépend des garnitures respectives et ne peut être indiquée ici.
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				La pâte sablée

				Définition

				La pâte sablée a beaucoup en commun avec la pâte sucrée. Sa progression et les recommandations à la fabrication sont analogues à la pâte sucrée.

				Les produits à base d’une pâte sablée ont une texture plus friable et fine en comparaison avec une pâte sucrée. Ceci est dû à une plus grande quantité de beurre et une plus petite quantité de sucre dans la recette.

				Utilisation

				La pâte sablée sert essentiellement à confectionner des sablés de tailles et de formes diverses (petits-fours).

				Cuisson

				La température de cuisson dépend de la taille des produits. Elle varie entre + 160°C et + 200°C.

				Conservation

				| La conservation de la pâte se fait au réfrigérateur (+ 4°C). Emballée dans un plastique daté elle se garde pendant plusieurs jours. Elle peut aussi être congelée.

				| Les produits cuits se conservent très bien quelques jours dans une boîte fermée hermétiquement.

			

		

		
			
				Recette exemple
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					Pâte sablée dressée

					La pâte sablée dressée est réalisée en crémant le beurre avec le sucre. Après incorporation des œufs et de la farine, elle est dres-sée à l’aide d’une poche munie d’une douille, selon la forme désirée sur plaque beurrée ou sur du papier de cuisson. Elle est utilisée pour la fabrication de petits-fours comme: «Spritzgebäck», «Stras-bourgeois», etc.
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				Les pâtes à biscuit

			

		

		
			
				Définition

				Les pâtes à biscuit sont des pâtes à structure aérée très souple qui se composent essentiellement d’œufs, de sucre et de farine. Le beurre, la fécule, le cacao ou les amandes sont la base des sortes spécifiques.

				Il existe une grande diversité de pâtes à biscuit; on va distinguer entre «préparation à chaud» et «préparation à froid». Les plus importants sont:

				| les biscuits «préparation à chaud»

				| le biscuit ordinaire

				| le biscuit roulé

				| le biscuit génoise

				| les biscuits «préparation à froid»

				| le biscuit à la cuillère

				| le biscuit Joconde

				Explications techniques

				Le développement de la pâte à biscuit 

				Le principe de développement est le même pour toutes les pâtes à biscuits. Les œufs, les blancs d’œufs ou les jaunes d’œufs sont battus avec le sucre et emmagasinent dans leur masse une certaine quantité d’air qui provoque une croissance de volume.

				Le volume de la masse diminue un peu pendant le mélange de la farine (et du beurre), mais une certaine quantité d’air subsiste dans la pâte.

				Pendant la cuisson au four, deux phénomènes se produisent:

				| expansion de l’air contenu dans la pâte (elle devient plus légère)

				| les œufs et la farine coagulent, donc le biscuit ne retombe plus

				Résultat: cuisson et stabilisation du volume.
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				Les plus importants biscuits «préparation à chaud» sont:

				| le biscuit ordinaire

				| le biscuit roulé

				| le biscuit génoise

			

		

		
			
				Caractéristiques

				Les biscuits «préparation à chaud» sont appelés ainsi parce que les œufs et le sucre sont légèrement chauffés pendant leur montage. A cause d’un certain épaississement des œufs pendant ce chauffage, ces pâtes développent un plus grand volume lors du montage, et le préservent mieux pendant le soulèvement de la farine.

			

		

		
			
				Les biscuits «préparation à chaud»

			

		

		
			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

		

		
			
				| Biscuit ordinaire

			

		

		
			
				| Biscuit en moule avant la cuisson

			

		

		
			
				| Biscuit roulé

			

		

		
			
				| Expansion de l’air

			

		

		
			
				| Les œufs et la farine coagulent

			

		

		
			
				Le développement de la pâte à biscuit au four
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				Le biscuit ordinaire

				Définition

				Le biscuit ordinaire est le biscuit de base, réalisé uniquement avec des œufs, du sucre et de la farine.

				Utilisation

				Biscuit pour tartes, Forêt-Noire, entremets, mousse, etc.

				Progression

				1. mélanger les œufs et le sucre dans une bassine demisphérique

				2. monter à chaud au bain-marie (ou rampe à gaz) à l’aide d’un fouet à blancs jusqu’à température du sang

				3. continuer à monter hors feu jusqu’à ce que la pâte forme un ruban

				4. soulever délicatement la farine et la vanille tamisées ensemble à l’aide d’une spatule

				Cuisson

				1. verser la pâte dans un moule beurré et fariné

				2. cuire à 170°C, oura ouvert

				3. contrôler la cuisson (le biscuit se détache des parois du moule)

				4. démouler à chaud et laisser refroidir sur une grille

			

		

		
			
				Recette exemple PB1

			

		

		
			
				[image: ]
			

			
				
					Pour réaliser un biscuit au chocolat, remplacer 10 à 15% de la farine par du cacao en poudre.
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				Le biscuit roulé

				Définition

				Le biscuit roulé est un biscuit ordinaire qui, après sa préparation, est étalé sur papier sulfurisé de façon régulière. Tandis que la progression de la recette est identique au biscuit ordinaire, la cuisson est différente.

				Utilisation

				Garni de crèmes diverses et ensuite roulé sur lui-même, il sert comme roulade et bûche de Noël. 

				Les plaques de biscuit roulé, sont aussi utilisées comme fonds ou couche intermédiaire dans la réalisation d’entremets, mousses, Forêt Noire, etc.

				Progression

				1. mélanger les œufs et le sucre dans une bassine demisphérique

				2. monter à chaud au bain-marie (ou rampe à gaz) à l’aide d’un fouet à blancs jusqu’à température du sang

				3. continuer à monter hors feu jusqu’à ce que la pâte forme un ruban

				4. soulever délicatement la farine et la vanille tamisées ensemble à l’aide d’une spatule

				Cuisson

				1. étaler régulièrement sur une plaque de cuisson munie de papier sulfurisé

				2. cuire à 240°C sans vapeur jusqu’à coloration

				3. (retourner le biscuit sur un linge, côté papier vers le haut)

				4. ne pas enlever le papier

				5. laisser refroidir avant l’emploi

			

		

		
			
				Recette exemple PB2
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					Pour réaliser un biscuit au chocolat, remplacer 10 à 15% de la farine par du cacao en poudre.
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				Recette exemple PB3

			

		

		
			
				Le biscuit génoise

				Définition

				Le biscuit à génoise se distingue du biscuit ordinaire par son ajout de beurre fondu. Ceci rend la pâte plus savoureuse et prolonge sa conservation.

				On peut remplacer une partie de la farine par de la fécule ou de la maïzena. L’ajout de fécule nous permet de réaliser une pâte avec moins de corps et de la rendre plus souple et plus tendre.

				Utilisation

				Biscuit pour tartes, Forêt Noire, entremets, mousses

				Progression

				1. mélanger les œufs, les jaunes et le sucre dans une bassine demi-sphérique

				2. monter à chaud au bain-marie (ou rampe à gaz) à l’aide d’un fouet à blancs jusqu’à température du sang

				3. continuer à battre hors feu jusqu’à ce que la pâte forme un ruban

				4. soulever délicatement la farine, la vanille et la fécule tamisées ensemble à l’aide d’une spatule

				5. soulever en dernier lieu le beurre clarifié (pas trop chaud)

				Cuisson

				1. verser la pâte dans un moule beurré et fariné

				2. cuire à 170°C, oura ouvert

				3. contrôler la cuisson (le biscuit se détache des parois du moule)

				4. démouler à chaud et laisser refroidir sur une grille
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				Recommandations «préparation à chaud»

				| Ne pas trop chauffer la pâte au risque d’empêcher un bon développement du biscuit au four.

				| Ne pas mélanger trop longtemps une fois la farine ajoutée pour éviter une retombée de la pâte.

				| Le beurre ne doit pas être trop chaud afin d’éviter une retombée de la pâte pendant l’incorporation.

				Conservation

				| Les biscuits cuits se conservent très bien quelques jours dans le réfrigérateur, emballés d’un film en plastique et daté.

				| Pour une durée de stockage plus longue, il est nécessaire de conserver les biscuits cuits au congélateur, protégés contre le dessèchement par un film en plastique et daté.
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				Les biscuits «préparation à froid»

			

		

		
			
				Les plus importants biscuits «préparation à froid» sont:

				| le biscuit à la cuillère

				| le biscuit Joconde

				Caractéristiques

				Les biscuits «préparation à froid» sont très divers et il existe une multitude de recettes différentes. Leurs points communs sont le montage séparé des jaunes d’œufs et des blancs d’œufs (avec du sucre) pour rendre les biscuits plus légers.
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				Le biscuit à la cuillère

				Définition

				Biscuit léger et friable, généralement dressé en forme de bâtonnet et saupoudré de sucre glace avant sa cuisson.

				Utilisation

				Biscuit pour charlotte, tiramisu, omelettes orvégiennes, etc.

				Progression

				1. blanchir les jaunes avec le sucre dans une bassine demisphérique

				2. monter les blancs en neige en ajou-tant peu à peu le sucre

				3. soulever délicatement la moitié des blancs dans l’appareil

				4. soulever la farine et la maïzena tamisées ensemble, à l’aide d’une spatule

				5. soulever délicatement le reste des blancs montés

				6. dresser en forme désirée sur une plaque munie de papier de cuisson à l’aide d’une poche munie d’une douille unie

				7. saupoudrer de sucre glace

				Cuisson

				8. cuire à 170°C, oura ouvert

				Recommandations

				| Clarifier les œufs avec soin pour éviter des traces de jaunes d’œufs dans les blancs d’œufs, car ceci peut empêcher les blancs d’œufs de monter correctement.

				| Éviter de trop monter les blancs d’œufs, ils deviendraient floconneux.

			

		

		
			
				Recette exemple PB7
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								Vidéo: Le biscuit à la cuillère
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				| Mélanger immédiatement les blancs d’œufs à la masse dès qu’ils sont montés.

				| Cette masse doit être dressée et cuite immédiatement après sa préparation pour garder son volume optimal et pour éviter qu’elle ne s’étale.

				Conservation

				| Le biscuit à la cuillère cuit se conserve très bien quelques jours dans une boite fermée hermétiquement.

				| Pour une durée de stockage plus longue, il est nécessaire de conserver le biscuit à la cuillère cuit au congélateur, protégé contre le dessèchement par un film en plastique et daté.
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				Le biscuit Joconde

				Définition

				Le biscuit Joconde est un biscuit décoré moins léger et plus élastique. Grâce à cette flexibilité, on l’utilise pour entourer les entremets ronds.

				Les décors sont appliqués avec des appareils à cigarettes, teintés à l’aide de colorants ou avec du cacao.

				Utilisation

				Le biscuit Joconde est essentiellement utilisé comme décoration autour de mousses et de desserts.

				Progression

				1. préparer la pâte à cigarettes RA 8 et/ou RA 9.

				Selon le motif à réaliser, procéder comme suit:

				A.

				| étaler la pâte sur un tapis de cuisson (silpat) de 38 x 58 cm à l’aide d’une palette coudée

				| rayer au peigne ou bien tracer des motifs à l’aide de la pointe des doigts

				ou bien comme suit:

				B.

				| étaler des «taches» de plusieurs couleurs sur un tapis de cuisson (silpat) de 38 x 58 cm à l’aide d’une palette coudée ou d’un pinceau

				A. & B.

				| faire prendre au surgélateur

			

		

		
			
				Recette exemple biscuit Joconde PB8

			

		

		
			
				Pâte à cigarettes colorée RA8
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				Pâte à cigarettes cacao RA9
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				2. préparer le biscuit Joconde

				| mixer ensemble le T.P.T., les jaunes d’œufs, les œufs, le beurre fondu (tiède) et la farine tamisée sans trop les monter

				| monter ensemble en neige les blancs et le sucre

				| soulever délicatement les blancs montés dans l’appareil

				| étaler la pâte à biscuit Joconde régulièrement sur les motifs en pâte à cigarettes congelée

				Cuisson

				| cuire au four à 230°C jusqu’à légère coloration, oura ouvert

				| retourner le biscuit sur un linge, côté tapis de cuisson vers le haut

				| ne pas enlever le tapis de cuisson

				| laisser refroidir avant l’emploi

				Recommandations

				| La décoration doit être congelée avant d’étaler le biscuit Joconde. Ceci garantit des décorations plus nettes.

				| Lors de l’incorporation de la neige, remuer bien pour réduire le volume de la masse. Cette procédure évite la formation de bulles dans les décors pendant la cuisson.

				Conservation

				| Le biscuit Joconde cuit se conserve très bien quelques jours dans le réfrigérateur, emballé dans un film en plastique et daté.

				| Pour une durée de stockage plus longue, il est nécessaire de conserver le biscuit Joconde cuit au congélateur, protégé contre le dessèchement par un film en plastique et daté.
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							Vidéo: Le biscuit Joconde (impimé)
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				Les pâtes à meringue

			

		

		
			
				Définition

				Les meringues se composent de blancs d’œufs fouettés et de sucre. On peut incorporer ce sucre de trois façons différentes, ce qui donne les trois variétés de meringues:

				| Meringue ordinaire: sucre et blancs d’œuf montés à froid

				| Meringue italienne: préparée avec du sucre cuit

				| Meringue suisse: sucre et blancs d’œufs battus à chaud et froid

				La meringue ordinaire

				Définition

				La meringue ordinaire se prépare à froid. Par cette méthode, les blancs d’œuf ne sont pas pasteurisés, et cette meringue est utilisée essentiellement pour des produits cuits.

				Utilisation

				Fonds de vacherins, œufs à la neige, omelettes norvégiennes, coquilles de meringue, sujets de décoration et formes divers.

				Progression

				1. battre légèrement les blancs dans une bassine en inoxydable à l’aide d’un fouet à blancs

				2. ajouter peu à peu ⅓ du sucre

				3. continuer à battre jusqu’à ce que les blancs soient montés bien fermes

				4. serrer les blancs pour obtenir une masse blanche et solide

				5. soulever avec la spatule le reste du sucre versé en pluie

			

		

		
			
				Recette exemple PM1
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						Coquilles en meringue ordinaire
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				Recette exemple PM2
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				La meringue italienne

				Définition

				La meringue italienne est obtenue en versant du sucre cuit sur des blancs d’œufs montés en neige. Grâce à la chaleur du sucre, les blancs sont pasteurisés partiellement, permettant d’obtenir une meringue plus ferme.

				Utilisation

				| Cette pâte à meringue est utilisée à la préparation de produits qui ne sont plus cuits: mousse aux fruits, mousse au chocolat, crème au beurre, sorbet, etc.

				| De même, elle est utilisée à la préparation de produits flambés au four, à la salamandre ou au chalumeau: masquage d’entremets, omelettes norvégiennes, flans et tartes aux fruits meringués, etc.

				Progression

				1. cuire le sucre avec l’eau

				2. écumer le sucre dès la première ébullition et laver les parois intérieures du poêlon avec un pinceau mouillé

				3. monter les blancs d’œufs en neige à l’aide d’un fouet à blancs dès l’ébullition du sucre (à la machine: com-mencer le montage lorsque le sucre atteint 110°C)

				4. verser le sucre cuit à 115°C (petit boulé) en un mince filet sur les blancs montés tout en continuant à battre

				5. fouetter jusqu’à refroidissement
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					Remarque

					Les blancs doivent être montés au moment où le sucre est cuit.
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						Pâte à meringue italienne
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				La meringue suisse

				Définition

				La meringue suisse est préparée à chaud. Le sucre est ajouté aux blancs d’œufs dès le début de la préparation, ce qui rend la meringue plus compacte et plus stable

				Utilisation

				Pièces de décors, petits-fours légers, champignons, mousse aux fruits, mousse au chocolat, etc.

				Progression

				1. mélanger les blancs d’œufs et le sucre dans une bassine

				2. chauffer ce mélange au bain-marie ou sur feu doux jusqu’à 50°C en fouettant (à l’aide d’un fouet à blancs)

				3. continuer à battre hors feu (jusqu’à refroidissement)

				Recommandations

				Pour bien réussir les meringues, il faut observer scrupuleusement les règles suivantes:

				| Utiliser une bassine demi-sphérique et un fouet à blanc adéquats à la quantité de blancs d’œufs à monter. Ils doivent être d’une propreté irréprochable, la bassine demisphérique et le fouet à blancs nettoyés éventuellement au citron.

				| N’utiliser que des blancs d’œufs frais, sans aucune trace de jaunes d’œufs (le jaune d’œuf empêche le blanc d’œuf de monter correctement).

				| Pour la meringue italienne, il faut veiller, lors de l’ajout du sucre cuit, à ne toucher ni au fouet ni à la bassine (ceci peut provoquer des grumeaux de sucre).

				| Une meringue qui n’est pas suffisamment montée n’est pas stable; par contre, si la meringue est trop serrée, le volume diminue et rend la masse plutôt instable.

			

		

		
			
				Recette exemple PM3
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						Pâte à meringue suisse
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				Cuisson

				Les sujets et formes divers à meringues, les fonds de vacherins ou les coquilles de meringue doivent être cuits au four. Pour ceci, ils sont dressés à l’aide d’une poche avec douille, sur du papier sulfurisé.

				La cuisson se fait dans un four, oura ouvert, à une température ne dépassant pas les + 120°C. Plus chaud, le sucre commence à caraméliser et donne une couleur brune aux meringues. Le temps de cuisson dépend de la grandeur des sujets, variant d’une à plusieurs heures.

				Conservation

				| Les pâtes à meringues non cuites, servant à la préparation de mousses, crèmes au beurre ou au sorbet, ainsi que ceux, servant au flambage au four, à la salamandre ou au chalumeau ne se conservent pas et doivent être utilisées de suite.

				| Les produits résultant d’une meringue cuite au four doivent être protégés contre le ramollissement. Pour garantir ceci, il est recommandé de conserver ces meringues en étuve ou dans tout autre endroit sec (à l’abri de l’humidité). Évidemment ces produits doivent être protégés contre la poussière par un emballage adéquat et daté.
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				La pâte à succès

				Définition

				Le succès est une préparation obtenue en mélangeant à des blancs d’œufs battus en neige ferme des noisettes en poudre, du sucre et de la farine.

				Utilisation

				Ces disques servent à confectionner japonais, douceur d’amandes (DG2), mignardises, fonds d’entremets et autres.

				Progression

				1. faire griller légèrement au four les noisettes en poudre, et laisser refroidir

				2. monter les blancs d’œufs et le sucre en neige

				3. soulever la farine tamisée et mélangée avec les noisettes en poudre à l’aide d’une spatule

				4. étaler aussitôt ou dresser en forme désirée sur une plaque de cuisson munie d’un papier sulfurisé

				Cuisson

				1. cuire à 180°C jusqu’à coloration, oura ouvert

				Recommandations

				| soulever délicatement les noisettes et la farine, pour éviter que la meringue ne retombe

				| dresser et cuire immédiatement la pâte à succès afin de garantir la légèreté et la forme des produits

			

		

		
			
				Recette exemple PM4
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				Conservation

				La pâte à succès cuite se conserve de la même façon que les pâtes à biscuits. C’est-à-dire:

				| au réfrigérateur quelques jours, emballée d’un film en plastique et daté

				| ou pour une durée de conservation plus longue, au congélateur, protégée contre le dessèchement par un film en plastique et daté
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				Définition

				Le feuilletage est une pâte constituée de feuilles de détrempe alternées avec de la matière grasse et obtenue par pliages successifs.

				Explications techniques

				Le développement de la pâte au four 

				Pendant la cuisson, l’eau de la détrempe est transformée en vapeur par la chaleur du four. Cette vapeur tend à se libérer, mais elle est retenue par les feuilles de pâte devenue imperméable par la coagulation de l’amidon et par la fonte de la matière grasse. La vapeur soulève alors chaque feuille de pâte et provoque ainsi la montée en accordéon si caractéristique de cette pâte.

				Tourer

				Réaliser à l’aide d’un rouleau à pâtisserie les différentes opérations (plier, abaisser, plier) qui donneront à la pâte feuilletée son élaboration finale.

				Pour réaliser une pâte feuilleté on distingue plusieurs méthodes de fabrication. 

				Les plus courantes sont:

			

		

		
			
				Les pâtes feuilletées
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					Tour simple ou double

					Tour simple signifie de plier le pâton en 3 couches

					Tour double signifie de plier le pâton en 4 couches
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						Exemples de feuilletage
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				Utilisation

				La pâte feuilletée est utilisée aussi bien en cuisine qu’en pâtisserie:

				| en cuisine: fleurons, pâtés, tourtes, vol-au-vent, amuse-bouches…

				| en pâtisserie: palmiers, chaussons aux pommes, jalousies, galettes des rois, mille-feuilles...
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						Jalousie (poire)
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				Pâte feuilletée classique

				Caractéristiques

				C’est la méthode de fabrication la plus utilisée. Elle garantit un développement régulier du produit.

				Progression

				«la détrempe»

				1. tamiser la farine et la disposer en fontaine

				2. mettre au centre le sel, l’eau et le beurre

				3. malaxer sans trop travailler

				4. réunir en boule

				5. envelopper la détrempe d’un film plastique et laisser reposer au frais pendant 10 minutes

				6. couper et abaisser en croix en laissant le centre plus épais

				7. envelopper la matière grasse dans la détrempe en ramenant les bords de la détrempe sur le milieu

				8. fariner, aplatir et égaliser le pâton en le tapotant avec le rouleau

				«le tourage» (tours simples)

				1. abaisser dans le sens de la longueur pour former une bande rectangulaire de 1 cm d’épaisseur (environ 3 fois plus long que large)

				2. brosser l’excédent de farine

				3. plier en trois parties égales (dans le sens de la longueur) pour obtenir le premier tour

				4. faire pivoter le pâton d’un quart de tour

				5. recommencer l’opération pour obtenir le 2ème tour en abaissant de nouveau dans le sens de la longueur

			

		

		
			
				Recette exemple P6
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				6. recouvrir d’un film plastique et laisser reposer au frais au moins une demi-heure

				7. donner en tout 3 fois 2 tours simples
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				Pâte feuilletée inversée

				Caractéristiques

				Cette pâte produit des articles très friables et a moins de tendance à rétrécir.

				Progression

				«la détrempe»

				1. malaxer la matière grasse avec  de farine et la faire durcir au froid

				2. faire une détrempe avec les  de farine restants

				3. abaisser le corps gras mélangé à la farine en un rectangle assez mince sur le tour bien fariné

				4. abaisser la détrempe à part aux  de la longueur de l’abaisse de matière grasse et la placer sur celle-ci

				5. replier le tiers de l’abaisse de matière grasse non recouverte sur l’abaisse de détrempe, puis la partie composée par les deux couches par-dessus; c’est le premier tour, il correspond à un tour simple

				6. continuer à tourer comme pour le feuilletage classique

				«le tourage» (tours simples)

				1. abaisser dans le sens de la longueur pour former une bande rectangulaire de 1 cm d’épaisseur (environ 3 fois plus long que large)

				2. brosser l’excédent de farine

				3. plier en trois parties égales (dans le sens de la longueur) pour obtenir le premier tour

				4. faire pivoter le pâton d’un quart de tour

				5. recommencer l’opération pour obtenir le 2e tour en abaissant de nouveau dans le sens de la longueur
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				Recette exemple
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				6. recouvrir d’un film plastique et laisser reposer au frais au moins une demi-heure

				7. donner en tout 3 fois 2 tours simples
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				Pâte feuilletée rapide

				Caractéristiques

				Ce feuilletage peut être réalisé très rapidement, mais son développement est inférieur au feuilletage classique ou inversé.

				Progression 

				«la détrempe»

				1. tamiser la farine sur le tour

				2. hacher assez grossièrement toute la matière grasse sur la farine

				3. disposer le mélange farine et matière grasse en fontaine

				4. ajouter l’eau et le sel

				5. mêler l’ensemble en une détrempe sans trop travailler; les dés de matière grasse doivent rester en entier! 

				«le tourage» (tours doubles)

				1. abaisser dans le sens de la longueur pour former une bande rectangulaire d’un cm d’épaisseur (environ 4 fois plus long que large)

				2. brosser l’excédent de farine

				3. plier en quatre parties égales (dans le sens de la longueur) pour obtenir le premier tour

				4. faire pivoter le pâton d’un quart de tour

				5. recommencer l’opération pour obtenir le 2e tour en abaissant de nouveau dans le sens de la longueur

				6. recouvrir d’un film plastique et laisser reposer au frais au moins une demi-heure

				7. répéter l’opération en donnant en tout 2 fois 2 tours doubles 

			

		

		
			
				Recette exemple P7

			

		

		
			
				[image: ]
			

			
				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

			

			
				
					
						500

					

					
						g

					

					
						farine

					

					
						400

					

					
						g

					

					
						matière grasse

					

					
						10

					

					
						g

					

					
						sel

					

					
						300

					

					
						ml

					

					
						eau

					

				

			

		

		
			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

		

		
			
				
					
						
							[image: ]
						

						
							
								[image: ]
							

							
								[image: ]
							

						

					

				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					
						[image: ]
					

				

			

			
				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

				

				
					
						[image: ]
					

				

				
					
						[image: ]
					

				

			

			
				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

				

				
					
						[image: ]
					

				

				
					
						[image: ]
					

				

				
					
						[image: ]
					

				

			

			
				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

				

				
					
						[image: ]
					

				

				
					
						[image: ]
					

				

				
					
						[image: ]
					

				

			

			
				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

				

				
					
						[image: ]
					

				

				
					
						[image: ]
					

				

				
					
						[image: ]
					

				

			

			
				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

				

				
					
						[image: ]
					

				

				
					
						[image: ]
					

				

				
					
						[image: ]
					

				

			

			
				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

				

				
					
						[image: ]
					

				

				
					
						[image: ]
					

				

				
					
						[image: ]
					

				

			

			
				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

				

				
					
						[image: ]
					

				

				
					
						[image: ]
					

				

				
					
						[image: ]
					

				

			

			
				
					[image: ]
				

				
					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					
						[image: ]
					

				

				
					
						[image: ]
					

				

			

			
				
					[image: ]
				

				
					
						
							
								
							
						

					

					
						
							Vidéo: Pâte feuilletée rapide (méthode Hollandaise)
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				Cuisson

				| La cuisson se fait à une température de + 220°C et avec de la vapeur. La vapeur empêche la pâte de former immédiatement une croûte au contact avec la chaleur.

				| À mi-cuisson, on ouvre l’oura pour évacuer la vapeur de cuisson et on baisse la température (+ 180°C).

				| La pâte feuilletée doit être cuite assez longtemps pour obtenir des produits croustillants et pour éviter une retombée.

				| Le développement des pièces se fait toujours verticalement de bas en haut.

				Recommandations

				Préparation de la détrempe et tourage:

				| La consistance de la détrempe et les temps de repos sont des facteurs importants pour obtenir un bon résultat.

				| Une détrempe ferme demande un temps de repos plus long qu’une détrempe molle.

				| Pour des pâtes feuilletées préparées la veille, il est recommandé de ne donner que 2 tours, puis les garder au frais. Les 2 derniers tours seront rajoutés juste avant l’emploi.

				| Fariner le moins possible lors du tourage et de l’abaissage. Brosser l’excédent de farine.

				| On peut remplacer les tours simples par des tours doubles (plier en 4 parties au lieu de 3). Cela permet de réduire le nombre des opérations de tourage et de réaliser un gain de temps.

				| Les chutes de la pâte feuilletée sont très utiles en pâtisserie. Elles ne sont toutefois pas employées pour le même usage, car le développement est plus minime. Lorsqu’on abaisse la pâte feuilletée, il est important de ne pas la pétrir, car cela détruirait les couches obtenues par le tourage.

				Cuisson

				| La pâte feuilletée est toujours dressée sur plaque mouillée pour donner le contact optimal avec la plaque et pour obtenir de l’humidité lors de la cuisson.

				| Dorer à l’œuf battu avec un pinceau pour obtenir une meilleure coloration et un brillant optimal.
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				| Avant la cuisson, on doit laisser reposer la pâte feuilletée pour éviter qu’elle ne se rétrécisse.

				Conservation

				| La conservation de la pâte se fait au réfrigérateur (+ 4°C). Emballée dans un plastique elle se garde pendant plusieurs jours à frais.

				| La pâte feuilletée se prête idéalement à la congélation par sa contenance élevée en matière grasse.

				| Après la cuisson, la pâte feuilletée est trop fragile et nécessite trop de place à la congélation.
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				Définition

				Les pâtes levées sont des pâtes dont le développement est dû à la levure biologique. Elle nécessite une fermentation avant la cuisson. Pendant cette fermentation, la levure produit au sein de la pâte du gaz carbonique qui augmente le volume de celle-ci.

				Utilisation

				La pâte levée est utilisée pour la fabrication des: Bienenstich, Streusel, tarte aux fruits et de la viennoiserie.

			

		

		
			
				Les pâtes levées

			

		

		
			
				Il existe 2 méthodes de fabrication
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						Exemples de produits: Bienenstich; Streusel; tarte aux fruits
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				Pâte levée «méthode indirecte»

				Caractéristique

				La pâte levée réalisée selon la «méthode indirecte» a l’avantage d’obtenir en peu de temps un résultat comparable à la «méthode directe».

				Dans le levain, les cellules de levure peuvent se développer beaucoup plus vite et provoquent ainsi, dans la pâte finale, une acidité suffisante pour donner plus de ténacité à l’élasticité du gluten et une meilleure saveur aux produits. Le levain permet donc de compenser l’acidité résultant d’une longue fermentation et d’obtenir des produits de qualité comparable à ceux d’une pâte ayant fermenté doucement.

				Progression

				1. chauffer le lait à +/- 35°C

				2. délayer la levure avec la moitié du lait dans une bassine

				3. mélanger en incorporant peu à peu une partie de la farine jusqu’à obtention d’une boule

				4. couvrir le levain obtenu d’un film plastique et réserver dans un endroit tiède

				5. pétrir le reste de la farine, le/les œuf(s), le sucre, le sel et le reste du lait dans une 2e bassine jusqu’à obtention d’une pâte élastique

				6. incorporer le levain qui a doublé de volume

				7. ajouter le beurre ramolli et pétrir la pâte, qui doit se détacher des parois de la bassine

				8. couvrir la pâte d’un film plastique et laisser pousser dans un endroit tempéré

				9. rompre la pâte dès qu’elle a doublé de volume

				10. détailler et façonner

			

		

		
			
				Recette exemple P8
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				Recette exemple P9
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				Pâte levée «méthode directe»

				Caractéristique

				La pâte levée réalisée selon la «méthode directe» a l’avantage d’être simple à réaliser et de donner d’excellents résultats.

				Cette méthode est surtout utilisée pour les pâtes préparées à la veille. Ainsi la pâte subit une longue et douce fermentation (partiellement dans un réfrigérateur) et la levure peut développer l’acidité nécessaire pour donner une bonne saveur aux produits et pour donner plus de tenue à la pâte, grâce au renforcement de la ténacité du gluten.

				Les produits finis réalisés à partir d’une pâte «méthode directe» ont un plus grand développement et un meilleur goût.

				Progression

				1. chauffer le lait à +/- 35°C

				2. délayer la levure

				3. placer la farine, le/les oeuf (s), le sucre, le sel et le mélange lait/levure dans une bassine demi-sphérique

				4. mélanger

				5. pétrir jusqu’à obtention d’une pâte élastique

				6. ajouter le beurre

				7. pétrir la pâte jusqu’à ce qu’elle se détache des parois de la bassine

				8. couvrir la pâte d’un film plastique et laisser pousser dans un endroit tempéré

				9. rompre la pâte dès qu’elle a doublé de volume

				10. détailler et façonner
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				Recommandations

				| On tiédit le lait, sans dépasser les + 40°C, pour éviter la destruction de la levure.

				| éviter de verser le sel directement sur la levure.

				| Utiliser une farine riche en gluten (type 45) qui permettra d’obtenir une pâte élastique.

				| Donner aux pâtes une consistance plutôt molle et les travailler le plus possible afin d’activer la fermentation et d’obtenir plus de corps.

				| Tenir les pâtes dans un milieu tiède (+ 30 à + 35°C) pour obtenir une meilleure fermentation.

				| Mettre les pâtes levées au four dès que les pièces façonnées sont levées.

				| Une pâte trop fermentée devient acide et prend un goût dénaturé.

				| Une pâte insuffisamment poussée reste lourde et mal digestible.

				| Il faut observer que la fermentation est plus active dans une grosse quantité que dans une petite, de même elle est plus active en été qu’en hiver et dans une pâte molle que dans une pâte ferme.

				Cuisson

				| La pâte levée détaillée et façonnée de différentes formes, est dorée à l’aide d’un pinceau.

				| Avant la cuisson, on doit laisser pousser la pâte dans un endroit tiède et humide (étuve).

				| Lorsque les pièces sont bien levées, cuire immédiatement au four à une température de + 170°C pour les grosses pièces et de + 190°C pour les petites pièces.
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				Recette exemple pâte à croissants
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				Pâte levée tourée/feuilletée

				Il s’agit d’une pâte levée, qui est ensuite tourée avec de la matière grasse comme une pâte feuilletée. Le développement de cette pâte est dû d’une part à l’action de la levure biologique et d’une autre part à la matière grasse de feuilletage.

				On distingue la pâte à croissants et la pâte levée feuilletée danoise. Elles sont utilisées pour la production de viennoiseries comme: croissants, petits pains au chocolat ou aux raisins, poches aux pommes, bretzels, suisses, huits et autres.
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				La brioche

				Définition

				La pâte à brioche est une pâte levée plus riche, contenant une plus grande quantité de matière grasse et d’œufs. Grâce à ces ingrédients, cette pâte est plus molle, elle doit être préparée la veille et laissée pousser lentement au réfrigérateur.

				Utilisation

				La pâte à brioche est utilisée pour la fabrication de brioches à tête, brioches fourrées, etc.

				Progression

				1. chauffer l’eau à +/- 35°C

				2. délayer la levure avec l’eau dans une bassine

				3. mélanger en incorporant peu à peu une partie de la farine jusqu’à obtention d’une boule

				4. couvrir le levain obtenu d’un film plastique et réserver dans un endroit tiède

				5. pétrir le reste de la farine, le/les œuf(s), le sucre et le sel dans une 2e bassine jusqu’à obtention d’une pâte élastique

				6. incorporer le levain qui a doublé de volume et pétrir la pâte, qui doit se détacher des parois de la bassine

				7. ajouter en dernier lieu le beurre ramolli

				8. couvrir la pâte d’un film plastique et laisser pousser dans le réfrigérateur

				9. rompre la pâte le lendemain avant l’utilisation

				10. détailler et façonner

			

		

		
			
				Recette exemple P8
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				Recommandations

				| Il faut observer les mêmes recommandations pour la fabrication d’une pâte à brioche que pour la pâte levée.

				| La pâte à brioche est tellement molle à la fabrication, qu’elle doit être refroidie au réfrigérateur pour faciliter le façonnage et la manipulation.

				Cuisson

				| La pâte à brioche détaillée et façonnée de différentes formes, est dorée à l’aide d’un pinceau.

				| Avant la cuisson, on doit laisser pousser la pâte dans un endroit tiède et humide (étuve).

				| Lorsque les pièces sont bien levées, cuire immédiatement au four à une température de + 170°C pour les grosses pièces et de + 180°C pour les petites pièces.
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				Définition

				Cette pâte, appelée pâte «à chaud» jusqu’au 19e siècle, est une pâte préparée à chaud, qui n’est pas pétrie avant la cuisson. La pâte à choux est employée aussi bien en cuisine qu’en pâtisserie.

				Explications techniques

				La pâte à choux subit lors de sa préparation deux traitements à la chaleur: la première cuisson et la deuxième cuisson.

				| Première cuisson

				On constate une transformation en empois de la farine lors de son adjonction sur le mélange eau, sel, sucre, beurre, amené à ébullition. Cette cuisson se prolonge par un léger dessèchement.

				| Deuxième cuisson

				Lors de cette deuxième cuisson, la pâte obtient son volume, sa fragilité et sa forme spécifique. La grande proportion d’eau (eau et œufs) contenue dans la pâte est transformée en vapeur par la chaleur du four. Cette vapeur tend à se libérer, mais elle est retenue par la matière protéique des œufs et de la farine qui commence à s’épaissir et se coaguler et crée ainsi un vide à l’intérieur. La formation d’une croûte à la fin de la cuisson stabilise la forme du produit.

				Utilisation

				En pâtisserie, la pâte à choux est utilisée à la confection des éclairs, profiteroles, religieuses, choux à la crème, croquembouches et Saint-Honoré.

			

		

		
			
				La pâte à choux

			

		

		
			
				Recette exemple P3
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						Pendant la première cuisson, l’appareil de base s’est transformé en empois.
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						Produits dressées en pâte à choux
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						Éclairs (chocolat, moka et vanille)
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				Variantes

				La pâte à choux est le plus souvent cuite au four, mais la cuisson peut se faire également:

				| à l’eau

					Cette cuisson est utilisée en cuisine (gnocchi et 	quenelles).

				| à la friture

					La pâte à choux est cuite dans la friture chauffée à 	+ 180°C (beignets soufflés).

				Progression «pâte»

				1. faire bouillir l’eau, le beurre coupé en dés, le sel, le sucre dans une casserole en inoxydable

				2. enlever du feu et ajouter la farine tamisée en une seule fois

				3. mélanger vigoureusement avec une spatule

				4. remettre sur le feu et dessécher pendant 10-20 secondes

				5. enlever du feu dès que la pâte forme une boule

				6. transvaser dans une bassine demi-sphérique

				7. incorporer les œufs un par un avec une spatule

				8. ajouter autant d’œufs qu’il faut pour obtenir une pâte qui coule avec difficulté de la spatule

				Dressage «profiteroles»

				1. préparer une plaque de cuisson légèrement beurrée

				2. remplissez un peu de pâte dans une poche munie d’une douille lisse

				3. dresser les profiteroles sur la plaque de cuisson en gardant assez d’espace entre eux

				4. dorer le tout et rayer les profiteroles à la fourchette
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					RemarqueProgression «pâte»

					Le beurre doit être fondu avant que l’eau n’arrive à ébullition.
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								Vidéo: La pâte à choux
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				Cuisson «au four»

				La pâte à choux est cuite à une température de + 180°C. Les petites pièces exigent un four plus chaud que les grandes. Au début, on laisse l’oura fermé, pour que la pâte à choux puisse se développer dans sa vapeur. Dès la coloration, on dégage la vapeur en ouvrant l’oura.

				La pâte à choux est cuite quand le fond des sillons provenant des craquelures est coloré. Si les produits ne sont pas assez cuits, ils risquent de retomber. Dans un four insuffisamment chaud, la pâte ne peut se développer correctement, elle se dessèche et devient cassante.

				Dans un four trop chaud, la pâte est «saisie», n’a pas le temps de se développer et s’aplatit souvent lorsqu’on la sort.

				Une pâte à choux cuite directement après le dressage (la pâte est encore tiède) se développe mieux au four qu’une pâte à choux froide.

				Recommandations

				Préparation de la pâte:

				| éviter de trop laisser bouillir l’eau et enlever la casserole du feu avant d’incorporer la farine (perte de liquide).

				| Il est impossible d’indiquer la quantité exacte d’œufs à employer car celle-ci dépend de plusieurs facteurs comme:

				| la grandeur de l’œuf

				| le pouvoir d’absorption de la farine

				| la durée de dessèchement

				| l’évaporation partielle de l’eau à la cuisson

				| Casser les œufs d’abord dans une calotte pour éviter que des morceaux de coquille ne se retrouvent dans la pâte.

				Dressage:

				| La pâte à choux est dorée et rayée à la fourchette, pour obtenir un développement plus régulier.

				| Laisser suffisamment d’espace entre les produits, car la pâte à choux se développe considérablement dans tous les sens.
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				| éviter que la dorure ne coule sur la plaque; un développement irrégulier en résulterait et les produits risqueraient de coller sur la plaque.

				Cuisson au four:

				| Pendant la cuisson, éviter d’ouvrir les portes du four trop tôt, car la pâte à choux peut retomber.

				| La cuisson doit suivre immédiatement le dressage, pour empêcher la formation d’une croûte.

				Conservation

				| Il est possible de congeler la pâte à choux à l’état cru ainsi qu’à l’état cuit (emballé en plastique).

				| Par contre, il n’est pas possible de garder la pâte à choux à l’état non cuit au réfrigérateur.
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				Définition

				La pâte poussée, appelée aussi «appareil crémé», se prépare essentiellement à partir de beurre, de sucre, d’œufs et de farine. L’incorporation de diverses matières premières comme fruits confits, poudre de cacao, poudre d’amandes, zestes de citron/orange et autres, changent le goût des produits.

				Le développement de ces pâtes est dû au montage du beurre et du sucre (dans certaines recettes aussi au battage/montage des œufs ou blancs d’œufs) et principalement à des poudres chimiques appelées «poudre à lever».

				Utilisation

				Les pâtes poussées sont utilisées pour: cakes et quatre quarts de divers goûts, marbrés, madeleines, cakes truffés etc.

				Cuisson (explications technologiques)

				Obtention de la forme typique du cake

				Le four chaud au début de la cuisson a comme but de donner une croûte aux cakes. A la suite de la cuisson, la peau se déchire grâce au développement de la masse et donne ainsi la forme typique au cake.

				Il existe une méthode pour favoriser la formation régulière d’une bosse:

				Après une brève cuisson à four chaud, entailler la surface des cakes dans le sens de la longueur à l’aide d’un couteau et enfoncez-y, juste un instant, une corne trempée dans du beurre fondu. Le beurre provoque une séparation de la masse et permet une bonne formation de la bosse. Terminer la cuisson dans un four moins chaud.

			

		

		
			
				Les pâtes poussées
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					Poudre à lever

					La poudre à lever est composée essentielle-ment de bicarbonate de soude. Elle agit par simple réaction chimique.
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						Cake truffé
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				Le développement de la pâte

				1. Développement par incorporation d’air

				Pendant la cuisson, sous l’influence de la chaleur, les bulles d’air se trouvant dans la pâte vont augmenter de volume, provoquant ainsi la levée de la pâte.

				2. Développement dû à la réaction chimique de la poudre à lever

				À la chaleur, et surtout à l’humidité, les sels composant cette levure chimique se dissolvent, entrent en contact, et dégagent du gaz carbonique qui soulève la pâte et la fait gonfler. Dans certaines préparations, par exemple des madeleines, on utilise le carbonate d’ammoniaque, qui exerce le même phénomène de levée que la poudre à lever.
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				Quatre-quarts

				Caractéristique

				Au cas où tous les ingrédients d’une recette à pâte poussée se présentent en même quantité, on désigne cette masse comme quatre-quarts.

				Utilisation

				Cakes et quatre quarts de divers goûts

				Progression

				1. travailler le beurre en pommade dans une bassine (à l’aide d’un fouet)

				2. ajouter le sucre, le sel et la vanille et battre mousseux

				3. incorporer un par un les œufs tiédis

				4. soulever la farine et la poudre à lever tamisées ensemble

				5. ajouter éventuellement les fruits confits, le cacao ou les râpures d’orange

				Cuisson

				1. remplir des moules beurrés et farinés

				2. cuire à 220°C pendant 10 minutes et terminer la cuisson à 160°C

				3. contrôler la cuisson (avec la lame d’un couteau)

				4. démouler et laisser refroidir sur une grille

			

		

		
			
				Recette exemple P4
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					Éventuellement fruits confits, cacao, râpures d’orange...
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				Recette exemple P5
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				Pâte à cake truffé

				Caractéristique

				En comparant la pâte à cake truffé avec un quatre-quarts, celle-ci est plus légère (aérée). Ceci est dû au montage des blancs d’œufs, favorisant un plus grand développement de la pâte. L’incorporation de la poudre de cacao, de la couverture et de la pâte d’amandes donne un goût typique (particulièrement riche) à cette pâte.

				Utilisation

				Cette pâte, fourrée et masquée à la ganache, sert pour la fabrication de cake truffé de différente taille, pour découpage, individuelle ou mini-pâtisserie (mignardise).

				Progression

				1. battre mousseux le beurre avec la pâte d’amandes dans une bassine demi-sphérique

				2. ajouter peu à peu les jaunes d’œufs

				3. ajouter la couverture fondue

				4. monter les blancs en neige avec le sucre (à l’aide d’un fouet à blancs)

				5. soulever délicatement la moitié des blancs montés dans l’appareil

				6. soulever la farine, l’amidon, la poudre à lever et le cacao en poudre tamisés ensemble (à l’aide d’une spatule)

				7. soulever délicatement la 2e moitié des blancs montés

				8. dresser ou mouler selon utilisation

				Cuisson

				1. cuire à 190°C, oura ouvert

				2. démouler et laisser refroidir sur une grille
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				Recommandations

				Préparation de la pâte:

				| Avant de commencer la confection d’une pâte poussée, il faut veiller à ce que toutes les matières premières de la recette soient tempérées. La température idéale se situe entre + 20 et + 25°C.

				Cuisson:

				| Pour contrôler la durée de cuisson, on enfonce une lame jusqu’au centre du cake. Si la masse reste collée à la lame, la cuisson est encore insuffisante. La cuisson est terminée, si la lame ne montre plus de traces.

				| La durée de cuisson varie en fonction de la taille des moules.

				Conservation

				| La pâte poussée se garde seulement à l’état cuit. Elle est conservée (stockée) à température ambiante, protégée contre la poussière et se garde quelques jours.

				| Tous les produits (résultant d’une pâte poussée) qui seront utilisés plus tard, par exemple les cakes truffés qui seront encore fourrés, doivent être conservés au réfrigérateur emballés dans un film en plastique et datés.

				| Les produits de pâte poussée peuvent être conservés (à l’état cuit) au congélateur, bien emballés dans un film en plastique et datés.
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				Recette exemple P10
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				Définition

				La pâte à crêpes est un mélange de farine, d’œufs, de lait et de beurre. Le sel, le sucre et les arômes comme vanille, citron, orange, alcool et autres parfums augmentent le goût des crêpes.

				Utilisation

				Les crêpes sont utilisées aussi bien en cuisine qu’en pâtisserie. En pâtisserie, les crêpes sont présentées sous différentes manières: nature, saupoudrées de sucre glace, flambées ou fourrées de garnitures différentes et comme crêpes soufflées.

				Progression

				1. placer la farine tamisée dans une bassine

				2. mettre au centre le sucre, le sel, le parfum et les œufs

				3. ajouter une petite quantité de lait et mélanger vigoureusement à l’aide d’un fouet

				4. ajouter peu à peu le reste de lait et l’huile

				5. laisser reposer

				Cuisson

				1. bien essuyer le fond des poêles pour éviter aux crêpes de coller

				2. chauffer les poêles sans excès

				3. beurrer légèrement au beurre clarifié (seulement la première fois)

				4. verser un peu d’appareil à l’aide d’une petite louche

			

		

		
			
				La pâte à crêpes 
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				5. basculer directement les poêles dans tous les sens pour obtenir une répartition régulière de la pâte sur tout le fond

				6. cuire à feu moyen 

				7. retourner la pâte avec une palette ou en la faisant sauter pour la faire cuire des deux côtés

				8. empiler les crêpes les unes sur les autres

				9. au moment du service, saupoudrer de sucre glace

				Recommandations

				| Il faut considérer la température des ingrédients sortant du réfrigérateur. La température idéale de la pâte est d’environ + 20°C (il peut être préférable de sortir les ingrédients à l’avance de façon à ce qu’ils soient à température ambiante).

				| Une quantité adéquate de beurre ou d’huile dans la pâte évite le graissage des poêles pour la cuisson de chaque crêpe.

				| Pour éviter la formation de grumeaux, il faut tamiser la farine et ajouter le lait au fur et à mesure que la pâte épaissit.

				| Ne pas mélanger de façon exagérée, la pâte deviendrait élastique (donner du corps).

				| Pour obtenir une crêpe mince, il est recommandé de ne pas trop chauffer les poêles et de ne pas mettre trop de pâte.

				| Contrôlez la cuisson! Si la poêle est trop chaude, la matière grasse fume, la pâte n’adhère pas à la poêle, forme de petits trous et colore trop vite. Au contraire, une poêle trop froide allonge la cuisson et dessèche la crêpe.

				| Servir les crêpes de préférence chaudes.
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				Recette exemple
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				Définition

				C’est une pâte légère fermentée par l’apport de levure ou rendue légère par des blancs d’œufs montés en neige. Elle est utilisée pour enrober des aliments. Elle ne peut pas cuire autrement qu’en friteuse.

				Utilisation

				En pâtisserie la pâte à frire est utilisée pour des beignets de fruits (pommes, ananas, bananes, etc.), des pâtes de fruits, des choux garnis, etc.

				Progression

				1. mettre la farine tamisée en fontaine dans une bassine

				2. ajouter le sel et les œufs

				3. verser l’huile et la bière en remuant avec une spatule en bois

				4. laisser reposer afin d’éviter que la pâte soit élastique

				5. au moment de l’emploi, incorporer délicatement les blancs montés en neige ferme

				Cuisson

				Les éléments enrobés de pâte à frire sont plongés dans une friture à 180°C.

				Cuisson et coloration doivent être obtenues en même temps.

				Recommandation

				| Ne pas mélanger de façon exagérée, la pâte deviendrait élastique (donner du corps).

			

		

		
			
				La pâte à frire 
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				Les préparations glacées
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				Introduction

				Définition

				Les préparations glacées jouent un rôle important dans l’élaboration des desserts en restauration. Ce sont des préparations très variées, réalisées par solidification au congélateur ou par turbinage.

				Les préparations glacées solidifiées par turbinage sont:

				| les glaces aux œufs

				| les sorbets

				et solidifiées au congélateur:

				| les parfaits

				| les mousses

				Explications techniques

				Solidification par turbinage

				Les glaces aux œufs et les sorbets sont solidifiés dans des machines appelées sorbetières ou turbines à glace. Ces machines fonctionnent toutes suivant le même principe:

				| dans la turbine, un cylindre inoxydable qui est réfrigéré fait congeler le mix touchant les parois

				| au centre de cette turbine, une spatule en rotation permanente gratte les parois du cylindre et mélange le mix

				| la partie congelée est mélangée avec la partie liquide du mix. Pendant cette opération plusieurs phénomènes se produisent:

				| de l’air est incorporé au mix ce qui fait monter le volume

				| le mouvement continu de la spatule permet d’obtenir une structure fine et crémeuse du produit

				| le liquide devient de plus en plus froid et plus solide 

			

		

		
			
				| Turbine à glace

			

		

		
			
				| Cylindre inoxydable d’une turbine à glace

			

		

		
			
				| Spatule en rotation permanente qui gratte les parois du cylindre
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				La couleur change et la préparation devient plus pâle.

				| quand le turbinage de la glace est terminé, on arrête la congélation, sans arrêter la rotation de la spatule. La rotation nous permet de faire couler la glace le plus vite possible dans des bacs ou des formes à glace précongelés

				Solidification au congélateur

				Les préparations glacées comme le parfait et la mousse glacée ne sont pas turbinées, mais solidifiées au congélateur. Le volume désiré ainsi que la structure moelleuse de ces glaces sont obtenus par le montage des jaunes d’œufs par la crème fraîche fouettée ou par une meringue italienne.

				Une fois la recette préparée, elles sont remplies dans les formes et moules désirés et posées au congélateur.

				Règles d’hygiène

				La fabrication des préparations glacées est particulièrement délicate. Il est donc indispensable de respecter les règles d’hygiène suivantes:

				| Le matériel

				| Utiliser des ustensiles en acier inoxydable, parfaitement propres et désinfectés.

				| Les turbines à glace ou sorbetières doivent être nettoyées, désinfectées et rincées à l’eau potable avant leur utilisation, même s’ils paraissent propres!

				| Ils est de même pour les moules à glace ou tout récipient qui sera rempli avec des préparations glacées.

				| Les matières premières

				| Utiliser des produits de bonne qualité et absolument frais.

			

		

		
			
				| Glace congelée sortant de la turbine
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								Vidéo: Utilisation d’une turbine à glace
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				| La préparation

				| Travailler dans d’excellentes conditions d’hygiène, les mains toujours propres, sur des tables de travail propres, et dans des locaux entretenus.

				| Les températures de cuisson indiquées dans les recettes sont à respecter scrupuleusement.

				| Ne jamais returbiner ou recongeler des préparations glacées décongelées.

				| La conservation des mix

				| Les différentes appareils à glace, appelés mix, pas encore turbinées, doivent être conservés aux froid, à l’abri de la poussière et des microbes en les plaçant dans un réfrigérateur, recouverts d’un film en plastique.

				| Ces mix ont une durée de conservation très limitée et doivent être turbinés le jour même.

				| La conservation des préparations glacées déjà congelées, ainsi que des produits (desserts) finis

				| Les préparations glacées, ainsi que les produits (desserts) finis, doivent être conservés à une température en dessous de – 18°C, protégés contre le desséchement par un emballage adéquat et daté.

				| Il existe deux exceptions dans lesquelles les préparations glacées peuvent être stockées pendant une courte durée à des températures allant de – 12°C à – 14°C:

				1. pour des raisons gustatives avant leur consommation

				2. pour des raisons d’une confection plus facile des desserts glacées
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				Définition

				Les glaces aux œufs sont élaborées à partir de produits laitiers tels que la crème fraîche et le lait; on y ajoute des jaunes d’œufs, des arômes et du sucre.

				Les recettes sont toutes basées sur une crème anglaise et congelées dans une turbine à glace (sorbetière). Avec l’adjonction d’arômes à la crème anglaise refroidie (à l’exception de la vanille, qui est mise à la cuisson), on peut créer diverses sortes de glaces (moka, praliné, pistache, purée de fruits et autres).

				Utilisation

				Les glaces aux œufs servent à confectionner coupes, assiettes, entremets et bombes glacées.

				Progression «glace aux œufs (vanille)»

				1. faire bouillir le lait et la gousse de vanille coupée en deux dans le sens de la longueur

				2. blanchir les jaunes mêlés de sucre

				3. verser progressivement le lait bouillant sur l’appareil en remuant avec un fouet

				4. remettre le mélange obtenu sur le feu (moyen) en remuant constamment avec une spatule

				5. chauffer jusqu’à ce que la crème nappe la spatule (82-85°C)

				6. ajouter la crème fraîche

				7. passer l’appareil à glace au chinois et faire refroidir rapidement (en vannant)

				8. turbiner

			

		

		
			
				Les glaces aux œufs

			

		

		
			
				Recette exemple GS1
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						Glace aux œufs vanille
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							Vidéo: Les glaces aux œufs vanille
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				9. remplir dans un récipient préalablement congelé; couvrir d’un film plastique

				Recommandations

				| Observer rigoureusement les règles d’hygiène (et de conservation).

				| Pour la préparation de l’appareil à glace référez-vous aux recommandations données pour la préparation de la crème anglaise.
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				Description

				Les sorbets sont préparés à base d’un mélange de sirop de sucre (50% eau, 50% sucre) et de pulpe ou jus de fruit, et/ou d’un arôme, et/ou d’un alcool.

				Les sorbets sont, comme les glaces aux oeufs, solidifiés dans une turbine à glace ou sorbetière.

				Utilisation

				Les sorbets servent à confectionner coupes, assiettes, entremets, bombes glacées, fruits givrés et trous normands.

				Progression «Sorbet aux fraises»

				1. faire ramollir les feuilles de gélatine dans de l’eau froide

				2. faire bouillir l’eau et le sucre (= sirop)

				3. laisser refroidir un peu le sirop

				4. égoutter la gélatine et l’incorporer au sirop

				5. mélanger la purée de fraises et le jus de citron dans une bassine

				6. verser le sirop sur la purée

				7. passer au chinois

				8. laisser refroidir complètement

				9. mesurer au pèse-sirop à 17° Be ou au réfractomètre à 30,5 Brix

				10. turbiner

				11. remplir dans un récipient préalablement congelé; recouvrir d’un film plastique

			

		

		
			
				Les sorbets

			

		

		
			
				Recette exemple GS2
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				Explications techniques

				Contrôle de la densité du mix

				Le sucre détermine non seulement le goût (sucré) du sorbet, mais aussi sa densité (cristallisation). Le sucre a la qualité d’empêcher ou bien de réduire la cristallisation de l’eau au gel. Grâce à ce phénomène, il est possible qu’un sorbet congelé reste souple. Si on réduit la quantité de sucre, les sorbets deviennent de plus en plus fermes.

				On ne connaît pas la quantité du sucre contenue dans les fruits parce qu’elle varie selon leurs maturité ou qualité. Nous sommes donc obligés de contrôler la densité des mix avant le turbinage pour garantir une qualité de sorbet toujours identique.

				Pour ceci on utilise:

				a. un pèse-sirop qui est plongé dans le mix et nous indique la densité en degré Baumé;

				b. ou un réfractomètre indiquant la densité en Brix:

				| On dépose une ou plusieurs gouttes de l’échantillon sur le verre.

				| On ferme le clapet plastique sur le produit à analyser.

				| La lecture se fait à la lisière entre les deux couleurs. C’est la zone de réfractation de la lumière qui détermine le taux de sucre.

				Recommandations

				| Observer rigoureusement les règles d’hygiène (et de conservation).
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					Les avantages des sorbets

					Les sorbets apportent deux avantages aux prépa-rations glacées à base de fruits ou alcools:

					| Le goût propre des fruits, alcools et autres arômes est beaucoup plus pro-noncé dans un sorbet que dans une glace aux œufs.

					| Une utilisation des fruits à contenance élevée en acide (citron, etc.) est possible. Ces fruits ne se prêtent pas à la fabrication de glaces aux œufs. En effet une coagulation de la matière protéique conte-nue dans le lait en serait la conséquence.
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						Pèse-sirop et réfractomètre
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						Utilisation du pèse-sirop
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						Vue à travers un réfractomètre
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				Les granités

				Les granités sont des variantes du sorbet. Ils ont une densité au sucre inférieure aux sorbets allant de 12 à 14°B. Ils ne sont pas solidifiés dans une turbine à glace ou une sorbetière. Le nom granité vient de la texture particulièrement grenue résultant de la solidification au congélateur (ou dans des machines spéciales). 

			

		

		
			
				Recette exemple

			

		

		
			
				[image: ]
			

			
				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

			

		

		
			
				
					150

				

				
					ml

				

				
					eau

				

				
					150

				

				
					g

				

				
					sucre S2

				

				
					500

				

				
					g

				

				
					jus de fruits: orange, citron, pamplemousse, etc.
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				Recette exemple parfait glacé

			

		

		
			
				
					100

				

				
					ml

				

				
					eau

				

				
					175

				

				
					g

				

				
					sucre S2

				

				
					8

				

				
					pc

				

				
					jaunes d’œufs

				

				
					500

				

				
					g

				

				
					crème fraîche

				

				
					arômes

				

			

		

		
			
				Définition

				Les parfaits sont des préparations glacées particulièrement onctueuses et très légères. Ils sont composés de jaunes d’œufs, de sirop de sucre, d’un arôme et d’une grande quantité de crème fraîche fouettée. Ils ne sont pas solidifiés dans une turbine ou sorbetière mais au congélateur.

				Les parfaits peuvent être aromatisés aux arômes très divers:

				| arômes naturels: vanille, café, chocolat, praliné, pistache

				| purées ou pulpes de fruits, etc.

				| spiritueux: eaux de vie, liqueurs, etc.

				Utilisation

				Les parfaits servent à confectionner assiettes, entremets et bombes glacées.

				Progression «parfait glacé»

				1. Cuire un sirop avec l’eau et le sucre

				2. Verser doucement le sirop chaud sur les jaunes d’œufs en remuant constamment à l’aide d’un fouet

				3. Monter (pocher) l’appareil au bain-marie ou sur feux doux à 82°C (à l’aide d’un fouet)

				4. continuer à battre (hors feux) jusqu’à refroidissement de l’appareil

				5. aromatiser

				6. fouetter la crème fraîche à part

				7. soulever délicatement la crème fraîche fouettée

				8. remplir dans des moules ou coupes préalablement congelés

			

		

		
			
				Les parfaits
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						Parfait glacé
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				Recette exemple parfait aux fruits GS5
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					pc

				

				
					jaunes d’œufs

				

				
					175

				

				
					g

				

				
					sucre S2
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					purée de fruits

				

				
					750
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					crème fraîche
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				9. mettre au congélateur

				10. garnir à volonté juste avant le service

				Progression «parfait aux fruits»

				1. mélanger ensemble le sucre, les jaunes et la purée de fruits

				2. monter au bain-marie à 82°C (à l’aide d’un fouet)

				3. battre hors feu jusqu’à ce que l’appareil forme un ruban

				4. continuer à battre jusqu’à refroidissement de l’appareil

				5. soulever délicatement la crème fraîche fouettée

				6. remplir dans des moules ou coupes préalablement congelés

				7. mettre au congélateur

				8. garnir à volonté juste avant le service

				Recommandations

				| Observer rigoureusement les règles d’hygiène (et de conservation).
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				Recette exemple

			

		

		
			
				
					150

				

				
					g

				

				
					sucre S2

				

				
					3

				

				
					pc

				

				
					blancs d’œufs

				

				
					300

				

				
					g

				

				
					jus ou pulpe de fruits

				

				
					450

				

				
					ml

				

				
					crème fraîche

				

			

		

		
			
				Les mousses glacées

				Définition

				Comme base des mousses glacées, on se sert d’une meringue italienne. Elles sont aromatisées le plus souvent avec des pulpes ou jus de fruits, mais des arômes naturels et des spiritueux peuvent être utilisés tout aussi bien. La crème fraîche fouettée améliore la saveur et le volume du produit.

				Utilisation

				Les mousses glacées servent à confectionner assiettes, entremets, bombes glacées, soufflés glacés et le nougat glacé.
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						Nougat glacé

					

				

				
					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

				

				
					
						[image: ]
					

				

			

		

	
		
			[image: ]
		

		
			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

		

		
			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

		
			
				Les assiettes glacées

				Par assiettes glacées, on entend un ensemble de desserts glacés très divers, présentés et décorés sur assiettes.

			

		

		
			
				Les entremets glacés

				Par entremets glacés, on entend un ensemble de spécialités glacées, de compositions, de formes et de présentations très diverses.

				| Charlotte glacée

				Moule à charlotte ou cercle inoxydable chemisé de biscuits à la cuillère, garni de glaces aux œufs, parfaits ou sorbets aux parfums divers et servis avec une sauce ou un coulis.

				| Omelette norvégienne

				Une ou plusieurs couches de glaces aux œufs ou de sorbets aux parfums divers, entourées de biscuit génoise imbibé, masquées et décorées de meringue suisse ou italienne.

				Avant le service, l’omelette norvégienne est passée dans un four vif de façon à colorer la meringue. Alternativement la coloration peut se faire au chalumeau ou à la salamandre. 

				Devant la table des invités (clients), l’omelette norvégienne est arrosée d’alcool chaud et flambée.

				| Vacherin glacé

				Une ou plusieurs couches de glaces aux œufs ou de sorbets aux parfums divers entre deux disques de meringue cuite, masquées et décorées avec de la crème Chantilly.

			

		

		
			
				Les entremets et desserts glacés
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				Les soufflés glacés

				Par soufflés glacés, on dénomme deux préparations glacées particulièrement légères.

				a. Les soufflés glacés aux arômes naturels et liqueurs sont réalisés à base de recettes de parfait glacé, additionné de meringue italienne.

				b. Les soufflés glacés aux fruits sont réalisés à base d’un mélange de purée de fruits, de meringue italienne et de crème fraîche fouettée.

				Les soufflés glacés sont congelés dans des moules à soufflé de façon à ce que la glace apparaisse surélevée d’environ 3 à 4 cm par rapport au moule, donnant l’illusion d’un soufflé chaud bien développé.

			

		

		
			
				Les sabayons glacés

				Les sabayons glacés sont réalisés par solidification au congélateur d’une crème sabayon (voir page 69 «Sabayon») additionnée de crème fraîche fouettée.

			

		

		
			
				Les biscuits glacés

				Les biscuits glacés sont réalisés à base de recettes de parfait glacé, additionné de meringue italienne.

				Leur particularité est de ressembler à l’aspect des biscuits, grâce au moulage correspondant.

			

		

		
			
				| Profiteroles glacées

				Petits choux garnis (fourrés) de glace vanille et servis recouverts ou accompagnés de sauce au chocolat.
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				Les granités

				Les granités sont des variantes du sorbet très rafraîchissantes et peu sucrées. Le nom granité vient de la texture particulièrement grenue résultant de la solidification au congélateur (ou dans des machines spéciales).

				Après congélation, on les sert dans des coupes (en verre) de formes oblongues.

			

		

		
			
				Le nougat glacé

				Le nougat glacé est réalisé à base d’un mélange de meringue italienne et de crème fraîche fouettée additionné de fruits confits, pistaches hachées, croquante broyée et aromatisé au Grand-Marnier. Une partie du sucre pour la meringue italienne est remplacée par du miel et du glucose.

			

		

		
			
				L’appareil à cassata

				L’appareil à cassata est un mélange de meringue italienne (50%) et de crème fraiche fouettée (50%) dans lequel sont ajoutés des fruits confits et selon les recettes: alcool (marasquin), chocolat, amandes effilées grillées, noisettes caramélisées, ou brisures de nougat. Il est utilisé exclusivement pour la confection des bombes cassata.

			

		

		
			
				Les fruits givrés

				Les fruits givrés sont réalisés à partir de fruits à peau robuste, évidés, dans lesquels on remet une glace ou un sorbet au parfum du fruit.

				Les fruits les plus utilisés sont: oranges, mandarines, citrons et ananas. 
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				Les bombes glacées

				Les bombes glacées sont constituées d’un intérieur de parfait ou de mousse glacée et chemisées à l’extérieur de glaces (aux œufs) ou de sorbets.

			

		

		
			
				Africaine

				| Chemisage: glace chocolat

				| Intérieur: parfait vanille

			

		

		
			
				Aïda

				| Chemisage: glace fraise

				| Intérieur: parfait au kirsch

			

		

		
			
				Alhambra

				| Chemisage: glace vanille

				| Intérieur: parfait aux fraises

			

		

		
			
				Cassata napolitaine

				| Chemisage: 3 couches de glace allant de l’extérieur vers l’intérieur vanille, fraise, chocolat

				| Intérieur: appareil à cassata
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				Nesselrode

				| Chemisage: glace vanille

				| Intérieur: parfait marrons

				| Variante: glace marrons et parfait vanille

			

		

		
			
				Nelusko

				| Chemisage: glace praliné

				| Intérieur: parfait chocolat

			

		

		
			
				Marquise

				| Chemisage: glace abricot

				| Intérieur: parfait champagne

			

		

		
			
				Havanaise

				| Chemisage: glace café (moka)

				| Intérieur: parfait vanille et rhum

			

		

		
			
				Cassata sicilienne

				| Chemisage: première couche glace pistache, deuxième couche sorbet citron ou orange

				| Intérieur: appareil à cassata
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				Royale

				| Chemisage: glace au kirsch

				| Intérieur: parfait chocolat praliné

			

		

		
			
				Tortoni

				| Chemisage: glace praliné

				| Intérieur: parfait au café
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				Coupe Jacques

				| Glace fraise, sorbet citron et macédoine de fruits macérés au kirsch

			

		

		
			
				Coupe Dame Blanche

				| Glace vanille, sauce au chocolat et crème Chantilly

			

		

		
			
				Coupe Alexandra

				| Glace fraise et macédoine de fruits macérés au kirsch

			

		

		
			
				Coupe Banana-Split

				| Glace vanille, sauce au chocolat, une banane fraîche et crème Chantilly 

			

		

		
			
				Les coupes glacées

				Les coupes glacées sont des desserts glacés de glaces (aux œufs) et sorbets, servis en coupes, accompagnées ou décorées de fruits, coulis, sauces, crème Chantilly, etc.
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				Coupe poire Belle-Hélène

				| Glace vanille, sauce au chocolat, poire pochée au sirop et crème Chantilly

			

		

		
			
				Coupe pêche-Melba

				| Glace vanille, coulis de framboises et demi-pêche pochée au sirop

			

		

		
			
				Coupe Montmorency

				| Glace vanille, sorbet cerise (montmorency ou griottes) et cerises au kirsch

			

		

		
			
				Coupe Romanoff

				| Glace vanille, fraises macérées au Grand-Marnier et crème Chantilly

			

		

		
			
				Café glacé

				| Glace moka, infusion de café froid sucrée et crème Chantilly
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