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Cet ebook est né d’une envie toute particuliére : vous offrir quelque
chose d’unique en échange de votre soutien.

J’y ai réuni 20 recettes inédites, créées avec le cceur et une immense
dose d’amour. Des recettes simples a suivre, gourmandes et 100%
veégeétales, qui refletent ma fagon de péatisser au quotidien.

Il a vu le jour specialement pour accompagner notre campagne Ulule
et permettre a toutes celles et ceux qui nous suivent de nous aider a
concretiser le projet de notre vie avec Corentin : ouvrir notre propre
patisserie végeétale a Montpellier.

En choisissant cette contrepartie, vous ne recevez pas seulement des
recettes, vous devenez acteur.rice de cette belle aventure et un
soutien précieux dans la realisation de ce réve.

Merci, du fond du coceur d’étre a nos cOtés dans cette éetape si
importante. J’espere que vous prendrez plaisir a réealiser ces recettes
autant que j’en ai eu a les créer pour vous 9
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A PROPOS DE LA CUISSON

La reussite de vos péatisseries depend en grande partie de votre four.
Chaque four etant different, les temperatures et les temps indiques dans
les recettes sont donnes a titre indicatif. Prenez le temps de bien connaitre
le vOtre et pensez toujours a le prechauffer suffisamment afin gqu’il soit a la
bonne temperature au moment d’enfourner.

Sauf indication contraire (comme pour le cheesecake), toutes les recettes
sont adaptees a un four a chaleur tournante.

Bon a savoir : en 'absence d’ceufs qui coagulent, les patisseries vegetales
demandent souvent une cuisson plus longue. Il n’est donc pas rare qu’un
gateau necessite plus d’'une heure de cuisson pour étre parfaitement cuit.

A PROPOS DES INGREDIENTS

LA CREME A MONTER (&

Certaines recettes necessitent ['utilisation d'une creme adaptee au
foisonnement (capable de monter en chantilly). Ma recette maison ne
permettant pas d’obtenir un foisonnement suffisant dans certains cas,
j'utilise alors la Flora 31 %, disponible en épiceries vegan ou en ligne (sur le
site Official Vegan Shop par exemple). Sa composition, proche de celle
d’'une creme entiére classique, lui permet de monter et de se tenir comme
une chantilly.

! Les cremes de soja, riz, avoine, amande, etc. vendues en briquettes au
supermarché ne conviennent pas : trop fluides et pauvres en matiéres
grasses, elles ne peuvent pas foisonner correctement ni offrir une tenue
satisfaisante.
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LA FARINE

Je precise toujours le type de farine utilisee : T45 pour les gateaux moelleux
et T55 pour les biscuits. Elles ne peuvent pas étre remplacees directement
par d’autres farines en méme quantite, et encore moins par des farines
sans gluten.

Pourguoi ? Parce que chaque farine a un taux d’absorption d’eau et un
pouvoir liant différent. Les farines sans gluten, par exemple, absorbent
souvent davantage de liquide et manquent d’eélasticite. Leur utilisation
demande presque toujours des ajustements precis (ajout d’epaississants,
augmentation des liquides, melanges de plusieurs farines, etc.).

I Sivous substituez la farine indiquee, le resultat sera forcement different
de ma recette initiale en texture, en tenue et parfois méme en goUt.

. /F,
LE LAIT, LE YAOURT, LA CREME LIQUIDE, ETC.

Pour ces produits, je recommande vivement de privilégier le soja, car c’est
I'alternative vegetale qui se rapproche le plus des produits laitiers. Gréce a
sa richesse en protéines, | possede des propriétés stabilisantes et
émulsifiantes utiles en patisserie, avec en plus un goUt relativement neutre.

! Remplacer par des versions a base d’avoine, d’amande, de riz ou autres

peut donner des preparations plus liquides et moins stables, avec un
resultat final souvent plus fragile ou moins satisfaisant.

LA MARGARINE

Dans mes recettes, jindique toujours d’utiliser une margarine végétale
solide (conditionnée en plaquette comme le beurre). Il est essentiel de
respecter ce point, car il s’agit de margarines dites « seches », proches du
beurre par leur teneur en matieres grasses (environ 80 %), leur goUt et leur
texture. Elles donnent de meilleurs résultats en patisserie.
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J'utilise principalement la Flora (ma reference habituelle), mais on trouve
aussi la Astra facilement en supermarche.

! Les margarines « molles » a tartiner en barquette ne conviennent pas :
elles contiennent trop d’eau, ont une texture trop souple et fondent
beaucoup plus vite a la cuisson, ce qui compromet la reussite des recettes.

Quand il est precise que la margarine doit étre « a tempeérature ambiante
», cela signifie qu’elle doit étre pommade (bien molle). Pensez donc a la
sortir du refrigerateur a I’'avance.

LE SUCRE @
J'utilise principalement du sucre en poudre blanc classique.

Chaque type de sucre a des proprietes specifiques (pouvoir sucrant,
humidite, caramelisation). Les remplacer entre eux n’est pas sans
consequence. Par exemple, la cassonade apporte plus d’humidite et un
goUt carameélise, le sucre de coco un leger golt de noix de coco et une
teinte ambrée tout en modifiant legerement la texture, tandis que les
sucres liquides comme le sirop d’agave ou le sirop d’érable rendent la pate
plus humide, diminuent la tenue et peuvent altérer la texture finale.

De plus, beaucoup ont tendance a reduire legerement ou méme

drastiguement la quantite de sucre dans les recettes, mais il est important

de savoir que cela modifie I’equilibre global :

e moins de goUt (car le sucre amplifie les saveurs),

¢ moins de volume (il contribue a 'aération en foisonnant avec la matiere
grasse),

e texture altérée (moins de moelleux ou de croustillant),

e moins de caramelisation et de coloration,

e conservation reduite (le sucre est un conservateur naturel).

! Baisser ou remplacer le sucre doit donc se faire en connaissance de
cause, en sachant que le resultat final pourra differer de la recette
originale.
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LES GATEAUX
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PREPARATION = 1 HEURE
CUISSON = 1 HEURE ET 10 MINUTES

POUR UN MOULE ROND DE 18 CM DE DIAMETRE - 8 PERSONNES

INGREDIENTS

Pour le gateau au chocolat: Pour le sirop d’imbibage :
e 355 g de lait de soja nature e 50 gd’eau
e 1cuil. a soupe de vinaigre de e 40 g de sucre en poudre
cidre
e 270 g de farine T45 Pour la ganache montée au
e 30 gde cacao en poudre non chocolat:
sucré e 500 g de chocolat noir patissier
e 180 g de sucre en poudre a 60-65%
e 8 gdelevure chimique e 435 g decreme liquide vegetale
e > cuil. a café de bicarbonate au soja
alimentaire e 120 g de lait de soja nature
e > cuil. a cafe de sel fin e 17 g de fecule de mais
e 70 gd'huile d’arachide
e 100 g de chocolat noir Pour la finition:
patissier a 52% e Des vermicelles en chocolat

Concasser le chocolat finement et placez-le dans un recipient.
Dans une casserole, fouettez la creme, le lait et la fecule, puis portez le
tout a ébullition.
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Versez immediatement le melange bouillant sur le chocolat et fouettez
energiguement.

Mixez au mixeur plongeant pour parfaire I'émulsion.

Versez la ganache dans un recipient, filmez-la au contact puis reservez-la
au refrigerateur pendant au moins 2 heures.

Prechauffez le four a 160 °C.

Huilez un moule rond de 18 cm de diametre et tapissez le fond de papier
cuisson.

Melangez le lait et le vinaigre dans un recipient et laissez reposer 10
minutes.

Dans un recipient, melangez la farine, le cacao, le sucre, la levure
chimique, le bicarbonate et le sel.

Lorsque les 10 minutes de repos sont ecoulees, ajoutez I’huile au melange
lait-vinaigre et fouettez bien.

Versez le melange liquide dans le recipient contenant les ingredients
secs, puis melangez jusqu’a I'obtention d’un appareil homogene.

Faites fondre le chocolat au bain-marie ou au micro-ondes, ajoutez-le a la
preparation et melangez jusqu’a ce qu’il soit bien incorpore.

Lorsque la pate est homogene, versez-la dans le moule.

Enfournez pour environ 1 heure (plus ou moins selon votre four). Verifiez
regulierement la cuisson en insérant la lame d’un couteau, celle-ci doit
ressortir seche.

Sortez le gateau du four, laissez-le tiedir quelques instants, puis
demoulez-le.

Disposez-le sur une grille jusqu’a ce qu’il refroidisse completement.

Dans une petite casserole, faites bouillir 'eau et le sucre pendant
quelgues minutes.
Réservez hors du feu.
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Une fois que le gdteau au chocolat a completement refroidi, coupez la
surface bombee a I'aide d’un grand couteau a dents de fagon a obtenir
une surface bien plane.

Ensuite, coupez le gateau en trois dans I'epaisseur afin d’obtenir 3
disques de taille egale. Réservez.

Sortez la ganache du refrigéerateur et fouettez-la a vitesse moyenne
pendant plusieurs minutes de facon a I'aerer (le but est d’incorporer un
maximum d’air, mais veillez a ne pas fouetter trop vite ou trop longtemps
sous risque de la faire grainer). Transvasez-la dans une poche munie
d’une douille lisse large d’environ 15 a 16 mm de diametre.

Placez un premier disque de gateau sur votre plat de service et deposez-y
un tourbillon de ganache montee.

Repetez l'operation avec les autres disques et recouvrez ensuite
entierement le gateau d’une fine couche de ganache en lissant a I'aide
d’une spatule coudee.

Placez le reste de ganache dans une poche a douille munie d'une douille
cannelee large d’environ 15 a 16 mm de diametre et dressez 6 tourbillons
de creme sur la surface du gateau. Parsemez de vermicelles au chocolat.
Placez le gateau au refrigerateur pendant au moins 1 heure avant de le
deguster.
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PREPARATION = 1 HEURE
CUISSON = 35 MINUTES

POUR UN MOULE ROND DE 20 CM DE DIAMETRE - 8 PERSONNES

INGREDIENTS

Pour la créme fouettée maison:

340 g de lait de soja nature

330 g d'huile de coco
désodorisée

Pour l'appareil a tiramisu :

450 g de yaourt au soja
nature

110 g de sucre en poudre
17 g de fécule de mais

157 g de lait de soja nature
17 g d'huile de coco
désodorisée

La creme chantilly maison
préecédemment réalisée

Pour le biscuit moelleux:

e 200 g de farine T45

e 240 g de poudre d’amandes

e 240 g de sucre glace

e 11 g de levure chimique

e 1grosse pincee de sel fin

e 200 g de yaourt au soja nature
e 200 g de lait de soja nature

e 120 g d'huile d’arachide

Pour I’'imbibage au café:
e 150 g de cafe bien fort
e 5 gde caféinstantane
e 10 g de marsala ou d’amaretto

Pour la finition :
e Cacao en poudre non sucré

Faites chauffer le lait jusqu’a ébullition, puis versez-le immediatement sur

I’huile de coco dans un blender. Mixez pendant 2 minutes, jusqu’a obtenir

une texture lisse et homogene.
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Versez la préeparation dans un bocal hermetique et laissez reposer toute
une nuit au refrigerateur. La creme doit étre bien froide avant d’étre
montée en chantilly.

Placez une passoire fine sur un recipient profond, en veillant a ce qu’elle
ne touche pas le fond.

Tapissez-la d’'un torchon propre ou d’'une gaze, puis versez les 450 g de
yaourt.

Placez au refrigerateur et laissez egoutter pendant 24 heures. Pensez a
vider regulierement le liquide pour eviter que le yaourt ne soit en contact
avec celui-ci.

Une fois le temps d'egouttage ecoule, recuperez le yaourt : il doit avoir
reduit d’environ la moitié pour atteindre 225 g.
Réservez au refrigerateur.

Dans une casserole, melangez le sucre et la fécule. Ajoutez le lait en
delayant bien au fouet jusqu’a obtenir d’'une consistance homogene.
Faites chauffer a feu moyen-vif tout en fouettant continuellement, jusqu’a
ce que la creme epaississe et commence a bouillir. Maintenez I’ebullition
pendant une minute sans cesser de fouetter.

Hors du feu, incorporez I'huile de coco et melangez jusqu’a ce qu’elle soit
parfaitement integree.

Transvasez la creme dans un recipient, filmez au contact et laissez
refroidir completement au refrigerateur. Une fois prise, elle aura une
texture épaisse proche d’un flan.

Apres qu’elle ait refroidi, fouettez-la au robot ou au batteur electrique
pour I’assouplir. Raclez les bords a mi-chemin.

Ajoutez le yaourt egoutte et fouettez a nouveau jusqu’a ce qu’il soit
parfaitement incorpore.
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Transvasez la préparation obtenue dans un recipient, filmez au contact et
reservez au refrigérateur.

Prechauffez le four a 180 °C.

Dans un recipient, melangez la farine, la poudre d’amandes, le sucre
glace, la levure chimique et le sel.

Ajoutez le yaourt, le lait et I’huile, puis melangez jusqu’a obtenir une pate
homogene.

Reépartissez la pate dans 3 moules ou cercles a tarte de 20 cm de
diametre (ou cuisez en trois fois si vous n’avez qu'un moule.)
Enfournez pendant 20 a 25 minutes, jusqu’a ce que les biscuits soient
legerement dorés et qu’une lame de couteau en ressorte seche.
Laissez tiedir avant de demouler, puis placez-les sur une grille jusqu’a
refroidissement complet.

Melangez le cafe fort, le cafe instantane et I'alcool choisi dans un bol.

Une fois les biscuits refroidis, coupez la surface bombeée a I’'aide d’un
grand couteau a dents pour obtenir une surface bien plane.

Fouettez la creme chantilly maison bien froide au batteur electrique ou au
robot, en commencant a vitesse moyenne. Augmentez progressivement
jusqu'a obtenir une texture ferme mais encore legerement souple. Veillez
a ne pas trop fouetter pour eviter qu’elle ne tranche.

Incorporez un tiers de la chantilly dans I'appareil a tiramisu et fouettez
pour detendre la preparation. Ajoutez le reste delicatement a I'aide d’une
maryse pour conserver un maximum de legerete.

Transvasez le tout dans une poche munie d’une douille lisse large de 15 a
16 mm de diametre.
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e Placez un premier disque de biscuit (cdte mie vers le haut) sur votre plat
de service. A 'aide d’un pinceau & patisserie, imbibez-le généreusement
avec environ un tiers du melange au café. Pochez un tourbillon de creme
sur toute la surface.

e Posez le second biscuit par-dessus et repetez 'opération en I'imbibant et
en pochant une nouvelle couche de creme. Ajoutez le dernier biscuit et
imbibez-le.

e Recouvrez ensuite I’'ensemble du géteau d’une fine couche de creme, en
lissant la surface ainsi que les cotes a I'aide d’une spatule coudee.

e Placez le reste de creme dans une poche munie d'une douille lisse large

de 18 a 20 mm de diametre et pochez des pointes regulieres sur le dessus.

e Placez le gateau au refrigerateur pendant au moins 3 heures ou
idealement toute une nuit.
e Juste avant de servir, saupoudrez de cacao en poudre.

Si vous n’étes pas tres a l'aise avec le montage de ce type de gateaux ou si
vous le realisez en plein ete par forte chaleur, je vous recommande de le
monter directement dans un cercle a entremets (20 cm ou cercle extensible
reglé a la bonne dimension), chemisé de rhodoid.

Dans ce cas, placez le gateau au refrigerateur pendant au moins 2 heures
apres avoir positionne le dernier disque de biscuit, et réservez egalement le
restant de creme au frais. Une fois le temps de repos ecoule, demoulez le
géteau, recouvrez-le uniformement de creme, realisez le pochage puis
replacez-le au refrigerateur au moins 1 heure avant la degustation.
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PREPARATION = 50 MINUTES
CUISSON = 25 MINUTES

POUR UN CHIFFRE EN FORMAT A4 - 8 A 10 PERSONNES

INGREDIENTS

Pour la pate sablée: ¢ 100 g de sucre en poudre
120 g de margarine vegetale solide e 45 g de fécule de mais
(type Flora) a température e 3 gd’agar agar
ambiante e 45 g de margarine végétale solide
220 g de farine T55 (type Flora)
20 g de féecule de mais e 180 g de creme a monter (type
75 g de sucre glace Flora 31%) bien froide
35 g de poudre d’amande
1 pincée de sel fin Pour la finition:
40 g de lait végetal nature au choix ¢ Un meéelange de fruits rouges:

Pour la créme diplomate a la vanille :

fraises, myrtilles, framboises etc.

Quelgues fleurs comestibles

450 g de lait de soja vanille (disponibles chez Grand Frais)

1 gousse de vanille e Des petits biscuits sables

1 pincée de curcuma ou de colorant (réalisés avec les chutes de pate
naturel jaune (pour jaunir la creme sablée)

- facultatif)

Dans une casserole, versez le lait et ajoutez la gousse de vanille fendue et
grattéee ainsi que la pointe de curcuma ou de colorant. Portez a ebullition,
retirez du feu, couvrez et laissez infuser 1 heure (ou idéalement toute une
nuit au refrigerateur pour intensifier I’'arébme). Retirez ensuite la gousse.
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Dans un recipient, melangez le sucre, la fecule et I'agar agar. Versez
progressivement % du lait infusé en fouettant jusqu’a obtenir une
consistance homogene, puis ajoutez le reste du lait en continuant de
fouetter.

Reversez le tout dans la casserole et faites chauffer a feu moyen-vif en
fouettant continuellement jusqu’a ce que la préeparation commence a
bouillir et épaississe. Maintenez I’ébullition pendant une minute sans
cesser de fouetter.

Retirez du feu et incorporez la margarine. Fouettez bien jusqu'a ce qu’elle
soit totalement integree.

Versez la creme dans un recipient, filmez-la au contact et laissez-la
refroidir completement au refrigerateur. Une fois prise, elle aura une
texture epaisse proche d’un flan.

Imprimez et decoupez le gabarit du chiffre souhaite.

Dans un récipient, melangez la farine, la fécule, le sucre glace, la poudre
d’amande et le sel. Ajoutez la margarine coupée en morceaux et
melangez 'ensemble du bout des doigts jusqu’a obtenir une texture
sableuse.

Incorporez le lait et meélangez jusqu’a ce que la pate forme une boule
homogene.

Divisez la pate en deux portions égales. Etalez chaque portion entre deux
feuilles de papier cuisson sur une epaisseur de 3 a 4 mm, en veillant a
obtenir une surface suffisamment grande pour accueillir le gabarit du
chiffre.

Placez les deux pates ainsi etalees au refrigerateur pendant au moins 1
heure.

Ensuite, a 'aide du gabarit, déetaillez un chiffre dans chaque pate, puis
retirez delicatement I’excedent. Avec les chutes, realisez quelques petits
biscuits qui serviront a la decoration.

Transferez les feuilles de papier cuisson avec les chiffres sur des
plagques.

Prechauffez le four a 180°C et pendant ce temps, réservez les plagues au
refrigerateur.

Lorsque le four est a bonne tempeérature, enfournez pour 15 a 20 minutes,
jusgu’a ce que les biscuits soient bien doreés.

17



e Ala sortie du four, laissez-les tiédir quelques instants, puis disposez-les

delicatement (attention, ils sont fragiles !) sur une grille. Laissez-les
refroidir completement avant de passer au montage.

Sortez la creme péatissiere du refrigerateur et fouettez-la au batteur
electrique ou au robot pendant 1 minute pour I'assouplir, en raclant bien
les parois du bol a mi-chemin.

Montez la creme bien froide au fouet électrique ou au robot en
commengant a vitesse moyenne, puis en augmentant progressivement
jusqu’a obtenir une consistance ferme, mais encore legerement souple
(attention a ne pas trop fouetter pour éviter qu’elle ne tranche.)
Incorporez 1/4 de la creme fouettée dans la creme pétissiere et fouettez
pour detendre |la preparation. Ajoutez ensuite le reste de la creme
fouettee delicatement, en melangeant a la maryse pour conserver un
maximum de legerete.

Versez la creme diplomate dans une poche munie d’une douille lisse
d’environ 13 mm de diametre.

Deéposez un premier biscuit sur votre plat de service en ajoutant
quelgues pointes de creme diplomate sous celui-ci pour le fixer.

Pochez ensuite des pointes regulieres de creme sur toute la surface.
Delicatement, posez le second biscuit par-dessus et repetez 'opération
en pochant une nouvelle couche de creme.

Terminez en déecorant harmonieusement avec les fruits rouges, les fleurs
comestibles et les petits biscuits.

Reéservez au refrigerateur et degustez idealement dans les 24 heures
pour conserver le croustillant du biscuit.
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PREPARATION = 50 MINUTES
CUISSON = 45 MINUTES

POUR UN MOULE ROND DE 18 CM DE DIAMETRE - 10 A 12 PERSONNES

INGREDIENTS

Pour le biscuit moelleux amande coco: « 115 g sucre en poudre

170 g de lait d’amande intense e 60 g de fécule de mais

170 g de lait de coco e 3,5gd’agar agar

1 cuil. a soupe de vinaigre de cidre e 50 g de margarine végétale solide
240 g de sucre en poudre (type Flora)

310 g de farine T45 e 400 gde creme de coco bien

10 g de levure chimique froide (idéalement de la marque
100 g de poudre d’amande Kara)

55 g de noix de coco rapée e 10 g de Chantifix + 30 g de sucre
3 g de sel fin en poudre

200 g d'huile d’arachide

Pour la finition :

Pour la créme diplomate amande coco: « 50 g de noix de coco rapée

600 g de lait d’amande intense e 6 “raffaellos” vegan

Dans une casserole, melangez le sucre, la fecule et I’'agar agar. Ajoutez
environ Y. du lait d’amande en delayant bien au fouet jusqu’a I'obtention
d’une consistance homogeéne, puis versez progressivement le reste du lait
en continuant de fouetter.
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Faites chauffer a feu moyen-vif en fouettant continuellement jusqu’a ce
que la préparation commence a bouillir et épaississe. Maintenez
I’ebullition pendant une minute sans cesser de fouetter.

Retirez du feu et incorporez la margarine. Fouettez bien jusqu'a ce qu’elle
soit totalement integree.

Versez la creme dans un recipient, filmez-la au contact et laissez-la
refroidir completement au refrigerateur. Une fois prise, elle aura une
texture epaisse proche d’un flan.

Prechauffez le four a 170 °C.

Huilez deux moules ronds de 18 cm de diametre et tapissez le fond de
papier cuisson.

Dans un premier récipient, melangez le lait d’amande, le lait de coco, le
vinaigre et le sucre

Dans un second recipient, melangez la farine, la levure chimique, la
poudre d’amande, la noix de coco rapee et le sel.

Versez les ingrédients secs sur le melange liquide, puis melangez jusqu’a
I'obtention d’une pate homogene.

Ajoutez I'huile progressivement en melangeant jusqu’a ce qu’elle soit bien
integree.

Répartissez la pate de maniere égale dans les deux moules et enfournez
pendant 30 a 40 minutes. Verifiez regulierement la cuisson en insérant la
lame d’un couteau, celle-ci doit ressortir seche lorsque les biscuits sont
cuits.

Laissez tiedir avant de demouler, puis placez-les sur une grille jusqu’a
refroidissement complet.

Une fois les biscuits bien refroidis, utilisez un couteau a dents pour
retirer delicatement la partie bombee et obtenir une surface bien plane.
Coupez ensuite chaque biscuit en deux dans I'épaisseur afin d’obtenir
quatre disques égaux, puis reservez.

Sortez la creme péatissiere du refrigerateur, puis fouettez-la au robot ou
au batteur electrique pendant 1 minute pour I'assouplir, en raclant les
bords a mi-chemin.
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e Dans un petit recipient, melangez le sucre et le chantifix.

e Montez la creme de coco bien froide a I'aide d’un fouet électrique ou au
robot en commencgant a vitesse moyenne, puis en augmentant la vitesse
progressivement. Lorsque la creme commence a se raffermir, ajoutez-y le
melange sucre-chantifix et continuez de fouetter jusqu’a obtenir une
consistance ferme, mais encore legerement souple (attention a ne pas
trop fouetter pour eviter qu’elle ne tranche.)

e Incorporez 1/4 de la creme fouettée dans la creme patissiere au fouet
pour I'assouplir. Ajoutez ensuite le reste de la creme fouettee
delicatement, en melangeant a la maryse pour conserver un maximum de
legerete.

e Transvasez la creme diplomate obtenue dans une poche munie d’une
douille lisse large d’environ 15 a 16 mm de diametre.

e Placez un premier disque de gateau sur votre plat de service et deposez
un tourbillon de creme diplomate dessus. Repétez I'operation avec les
autres disques de gateau et recouvrez ensuite I’'ensemble du gateau
d’une fine couche de creme, en lissant a I'aide d’une spatule coudee.

e Recouvrez uniformement tout le gateau de noix de coco rapee.

e Placez le restant de creme diplomate dans une poche a douille munie
d'une douille cannelee large d’environ 15 a 16 mm de diametre et dressez
6 tourbillons de creme sur le dessus du gateau.

e Terminez en deposant un “Raffaello” sur chaque tourbillon.

e Placez le gateau au refrigerateur au moins 3 heures ou idéalement toute
une nuit avant de le deguster.

Sivous n’étes pas tres a l'aise avec le montage de ce type de gateaux ou si
vous le realisez en plein ete par forte chaleur, je vous recommande de le
monter directement dans un cercle a entremets (18 cm ou cercle extensible
reglée a la bonne dimension), chemisée de rhodoid.

Dans ce cas, placez le gateau au refrigerateur pendant au moins 2 heures
apres avoir positionne le dernier disque de biscuit, et réservez également le
restant de creme au frais. Une fois le temps de repos ecoule, demoulez le
gaéteau, recouvrez-le uniformement de creme, parsemez-le de noix de coco
rapee, realisez le pochage, deposez les “Raffaello” puis replacez-le au
refrigerateur au moins 1 heure avant la degustation.
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PREPARATION = 1 HEURE
CUISSON = 40 MINUTES

POUR UN MOULE ROND DE 18 CM DE DIAMETRE - 10 A 12 PERSONNES

INGREDIENTS

Pour le biscuit moelleux aux amandes:

50 g de fecule de mais

150 g de farine T45 e 3 gd’agar agar
180 g de sucre glace e 50 g de margarine vegetale solide
180 g de poudre d’amande (type Flora)
6 g de levure chimique e 200 gde creme a monter (type
1 pincée de sel fin Flora 31%) bien froide
300 g de yaourt au soja nature
90 g d'huile d’arachide Pour le curd aux fraises:
Quelques gouttes d’arbme d’amande e 15 g de fécule de mais
amere e 25 gde sucre en poudre
e 15 g de jus de citron
Pour la créme diplomate a la vanille: e 300 g de fraises fraiches
500 g de lait de soja vanille
1 gousse de vanille Pour la finition:
1 pincée de curcuma ou de colorant e Un meélange de fruits rouges:
naturel jaune (pour jaunir la créme - fraises, myrtilles, framboises etc.
facultatif) ¢ Quelques fleurs comestibles
100 g sucre en poudre (disponibles chez Grand Frais)

Dans une casserole, versez le lait et ajoutez la gousse de vanille fendue et
grattee ainsi que la pointe de curcuma ou de colorant.
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Portez a ébullition, retirez du feu, couvrez et laissez infuser 1 heure (ou
idealement toute une nuit au refrigerateur pour intensifier 'aréme).
Retirez ensuite la gousse.

Dans un recipient, melangez le sucre, la féecule et I'agar agar. Versez
progressivement % du lait infusé en fouettant jusqu’a obtenir une
consistance homogene, puis ajoutez le reste du lait en continuant de
fouetter.

Reversez le tout dans la casserole et faites chauffer a feu moyen-vif en
fouettant continuellement jusgu’a ce que la préparation commence a
bouillir et épaississe. Maintenez I’ébullition pendant une minute sans
cesser de fouetter.

Retirez du feu et incorporez la margarine. Fouettez bien jusqu'a ce qu’elle
soit totalement integree.

Versez la creme dans un recipient, filmez-la au contact et laissez-la
refroidir completement au refrigerateur. Une fois prise, elle aura une
texture épaisse proche d’un flan.

Dans une casserole, mélangez la fecule et le sucre, puis incorporez
progressivement le jus de citron en fouettant jusqu’a I'obtention d’une
texture homogene.

Lavez, equeutez et mixez les fraises, puis passez la puree au tamis pour
en retirer les pépins.

Versez ensuite progressivement la puree de fraises dans la casserole, sur
la préeparation precedente, tout en fouettant constamment.

Faites chauffer le tout a feu moyen-vif en fouettant continuellement
jusqu’a ce que la preparation commence a bouillir et epaississe.
Maintenez I’ébullition pendant une minute sans cesser de fouetter.
Transvasez la preparation dans un bocal hermetique et laissez refroidir
completement au réfrigerateur.

Prechauffez le four a 180 °C.

Huilez deux moules ronds de 18 cm de diametre et tapissez le fond de
papier cuisson.

Dans un recipient, melangez la farine, le sucre glace, la poudre d’amande,
la levure et le sel.
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Ajoutez le yaourt, I'huile et I'aréme, puis meélangez jusqu’a obtenir une
pate lisse et homogene.

Répartissez la pate de maniere egale dans les deux moules et enfournez
pendant environ 30 minutes. Verifiez regulierement la cuisson en inserant
la lame d’un couteau, celle-ci doit ressortir seche lorsque les biscuits
sont cuits.

Laissez tiedir avant de demouler, puis placez-les sur une grille jusqu’a
refroidissement complet.

Une fois les biscuits bien refroidis, utilisez un couteau a dents pour
retirer delicatement la partie bombeée et obtenir une surface bien plane.
Coupez ensuite chaque biscuit en deux dans I’épaisseur afin d’obtenir
quatre disques égaux, puis reservez.

Sortez la creme péatissiere du refrigerateur et fouettez-la au robot ou au
batteur electrique pendant 1 minute pour I’assouplir, en raclant les bords
a mi-chemin.

Fouettez la creme bien froide au batteur electrigue ou au robot, en
commencant a vitesse moyenne. Augmentez progressivement jusqu'a
obtenir une texture ferme mais encore legerement souple. Veillez a ne
pas trop fouetter pour éviter qu’elle ne tranche.

Incorporez 1/4 de la chantilly dans la creme patissiere et fouettez pour
detendre la preparation. Ajoutez le reste delicatement a la maryse pour
conserver un maximum de legerete.

Transvasez la creme diplomate obtenue dans une poche munie d’une
douille lisse large d’environ 15 a 16 mm de diametre.

Faites de méme avec le curd aux fraises en le disposant dans une poche
a douille.

Placez un premier disque de biscuit sur votre plat de service et pochez
un tourbillon de creme diplomate. Ajoutez ensuite le curd aux fraises par-
dessus en veillant a ne pas aller jusgu’aux bords.

Superposez le deuxieme disque de biscuit, puis repetez I'operation avec
la creme et le curd. Faites de méme avec le troisieme disque, puis
terminez en ajoutant le dernier.

Recouvrez ensuite I'ensemble du gateau d’une fine couche de creme, en
lissant la surface ainsi que les c6tés a I'aide d’une spatule coudee.
Decorez avec les fruits rouges et les fleurs comestibles.

Placez le géteau au refrigérateur au moins 3 heures avant de le deguster.
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Si vous n’étes pas tres a l'aise avec le montage de ce type de gateaux ou si
vous le realisez en plein eté par forte chaleur, je vous recommande de le
monter directement dans un cercle a entremets (18 cm ou cercle extensible
reglé a la bonne dimension), chemise de rhodoid.

Dans ce cas, placez le géteau au refrigérateur pendant au moins 2 heures
apres avoir positionneé le dernier disque de biscuit, et réservez eégalement le
restant de creme au frais. Une fois le temps de repos ecoule, demoulez le
gaéteau, recouvrez-le uniformement de creme, decorez-le puis replacez-le au
refrigerateur au moins 1 heure avant la degustation.
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PREPARATION = 55 MINUTES
CUISSON = 1 HEURE ET 30 MINUTES

POUR UN CERCLE DE 20 CM DE DIAMETRE ET 6 CM DE HAUTEUR - 8 PERSONNES

INGREDIENTS

Pour la base biscuitée : Pour le caramel salée:

e 200 g de spéculoos e 100 g de sucre blanc en poudre

e 70 g de margarine vegetale e 85 g decreme liquide vegetale
solide (type Flora) au soja

e 28 g de margarine vegetale

Pour ’appareil a cheesecake: solide (type Flora) froide

10 yaourts au soja nature soit 1 g de fleur de sel
1 kg

100 g d'huile de coco

deésodorisee

140 g de sucre en poudre

1 cuil. a soupe d’arbme vanille

125 g d'aquafaba

25 g de farine T45

Placez une passoire fine sur un recipient profond en veillant a ce que le
fond de la passoire ne touche pas celui du récipient.

Tapissez-la d’'un torchon propre ou d’'une gaze, puis versez la totalite des
yaourts.
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Placez le tout au refrigerateur et laissez egoutter pendant 24 heures.
Pensez a vider regulierement le liquide pour éviter que le yaourt ne soit en
contact avec celui-ci.

Une fois le temps d'égouttage ecoule, recupérez le yaourt : il doit avoir
reduit d’environ la moitié pour atteindre 500 g.

Versez-le dans une casserole et fouettez energiguement pour le
detendre.

Réservez a température ambiante.

Deposez un cercle de 20 cm de diametre et de 6 cm de hauteur sur une
plague recouverte de papier cuisson ou d'un tapis en silicone.
Prechauffez le four a 160°C.

Reduisez les speculoos en poudre a I'aide d’'un mixeur ou en les plagant
dans un sachet congéelation et en les ecrasant avec un rouleau a
patisserie.

Faites fondre la margarine, puis incorporez-la aux speculoos reduits en
poudre. Melangez bien jusgu’a obtenir une texture homogene.

Versez cette préparation dans le cercle et tassez fermement avec le dos
d’un verre ou d’une cuillere afin d’obtenir une base bien compacte. Cette
etape est essentielle pour eviter que I'appareil a cheesecake ne coule lors
de la cuisson.

Enfournez pour 10 minutes, puis laissez refroidir a temperature ambiante.

Préchauffez le four a 200°C en chaleur statigue.

Faites tiedir le yaourt egoutte dans la casserole a feu doux-moyen, en
fouettant regulierement. Veillez a ce qu'il reste tiede et ne chauffe pas
trop.
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Hors du feu, incorporez progressivement I'huile de coco fondue et tiede
tout en fouettant energiquement. Attention : si le yaourt est trop froid,
I"huile risque de figer et creer des grumeaux. Pour éviter cela, assurez-
vous que les deux ingredients soient a une temperature similaire avant de
les melanger.

Mixez au mixeur plongeant de facon a obtenir une texture parfaitement
lisse et homogene.

Ajoutez ensuite le sucre et 'ardme vanille en melangeant au fouet.
Reservez.

Montez ’laquafaba en neige ferme a I'aide d’un robot ou d’un batteur
electrique (cela prend plusieurs minutes.) Il doit étre bien ferme et ne pas
bouger lorsque vous retournez le bol.

Incorporez delicatement I'aquafaba monte au melange a I'aide d’une
maryse, en veillant a ne pas trop melanger afin de ne pas faire retomber
'appareil.

Lorsque le melange est homogene, ajoutez la farine, toujours
delicatement a la maryse.

Versez la preparation sur la base biscuitée, puis lissez la surface avec une
spatule.

Enfournez le cheesecake a 200°C pendant 10 minutes. Reduisez ensuite la
tempeéerature a 90°C et poursuivez la cuisson pendant 1 heure.

Une fois la cuisson terminée, eteignez le four et laissez le cheesecake
reposer a l'intérieur, porte fermee, pendant 1h30.

Sortez le cheesecake du four, passez delicatement la lame d’un couteau
sur le pourtour du cercle pour faciliter le démoulage, mais laissez-le dans
son cercle.

Réservez au refrigerateur une nuit entiere. Cette étape est indispensable
pour qu'il se raffermisse et prenne une bonne texture.

Dans une casserole, realisez un caramel a sec en chauffant le sucre
sur feu moyen. Laissez-le fondre sans y toucher et lorsqu’il
commence a carameliser, melangez-le doucement pour
I"lhomogeneiser.
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En parallele, faites chauffer la creme dans une petite casserole jusqu’a
frémissement.

Lorsque le caramel prend une couleur ambree, retirez-le du feu et versez
la creme chaude en filet, tout en melangeant constamment. Attention aux
eclaboussures !

Ajoutez la margarine froide coupéee en morceaux ainsi que la fleur de sel,
puis melangez jusqgu'a ce gqu’ils soient bien incorporeés.

Remettez le caramel sur le feu doux pendant une minute en melangeant
constamment.

Retirez du feu et mixez au mixeur plongeant jusqu’a I’'obtention d’un
caramel bien lisse et homogene.

Sortez le cheesecake du refrigerateur, retirez delicatement le cercle, puis
transferez-le sur votre plat de service.

Versez le caramel sur la surface du cheesecake et etalez-le uniformement
a I'aide d’une spatule.

Reservez au frais jusqu’a la degustation.
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PREPARATION = 45 MINUTES
CUISSON = 2 HEURES

POUR UN MOULE ROND DE 20 CM DE DIAMETRE - 8 PERSONNES

INGREDIENTS

Pour les pommes:

e 1,5 kg de pommes
(idéalement des Reinette
Grise du Canada, ou a defaut
des Golden, Boskoop, Reine
des Reinettes ou Chantecler)

e 120 g de margarine vegetale
solide (type Flora)

e 80 g de sucre roux

e 1/2 gousse de vanille

Pour le caramel:
e 150 g de sucre blanc en
poudre

Pour le sablé breton:

e 80 g de margarine vegeétale
solide demi-sel (type Flora) a
tempeéerature ambiante

e 70 g de sucre en poudre

e 30 gdecreme liquide vegetale
au soja

e 100 g de farine T55

e 10 g de fécule de mais

e 4 gdelevure chimique

Pour le nappage et la finition :

e Un sachet de nappage pour tarte
(Vahiné)

e 30 gdesucre

e 100 g de sirop de pomme
(récupére lors de la cuisson des
pommes, ajuster avec un peu
d’eau si nécessaire)

e Préchauffez le four a 180°C.
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Epluchez, épépinez et coupez les pommes en quartiers. Déposez-les dans
un grand plat a gratin.

Dans une casserole, faites fondre la margarine avec le sucre et les grains
de vanille grattes. Versez sur les pommes et melangez de fagcon a bien les
enrober.

Enfournez pour 15 a 30 minutes (le temps de cuisson varie selon la variete
et la maturité des pommes donc surveillez bien). Les pommes doivent
étre fondantes mais encore se tenir.

Laissez refroidir a tempeérature ambiante, puis egouttez-les au-dessus
d’un récipient pour récupeéerer le sirop. Réservez ce sirop au refrigerateur.

Dans une casserole, realisez un caramel a sec en chauffant le sucre sur
feu moyen. Laissez-le fondre sans y toucher, puis, des qu’il commence a
carameéliser, melangez-le déelicatement pour ’lhomogéneéiser.

Lorsque le caramel prend une belle couleur ambree, retirez-le du feu et
versez-le sur une feuille de cuisson ou un tapis en silicone. Laissez
refroidir completement.

Une fois durci et refroidi, mixez-le pour obtenir une poudre fine.

Prechauffez le four a 180°C.

Huilez un moule rond de 20 cm de diametre et tapissez le fond de papier
cuisson (ainsi le demoulage sera plus facile).

Répartissez uniformement la moitie de la poudre de caramel au le fond du
moule.

Disposez une premiere couche de pommes egouttéees, face bombee vers
le bas, puis ajoutez le reste en comblant bien les espaces. Saupoudrez
avec le caramel restant.

Enfournez pour environ 1h, en tassant les pommes de temps en temps
avec le dos d’une spatule pour bien les compacter. L’objectif est
d’obtenir des pommes bien colorees, fondantes et confites, sans qu’elles
ne brdlent. Si necessaire, couvrez d’une feuille de papier aluminium en fin
de cuisson.
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Laissez ensuite refroidir a tempeérature ambiante pendant plusieurs
heures (idealement toute une nuit) en déposant une feuille de cuisson sur
les pommes et en plagcant plusieurs assiettes plates par-dessus pour bien
compresser les pommes pendant le refroidissement.

Prechauffez le four a 170°C.

Dans un recipient, melangez la margarine et le sucre jusqu’a obtenir une
texture homogene et cremeuse.

Incorporez la creme et melangez de nouveau.

Ajoutez |la farine, la fecule et la levure, puis melangez jusqu’a obtenir une
pate homogene.

Déposez un cercle de 20 cm de diametre (la méme taille que le moule
utilise pour les pommes) sur une plague recouverte de papier cuisson ou
d'une toile en silicone et etalez la pate uniformement a l'intérieur a l'aide
d'une spatule coudee ou du dos d’une cuillere.

Enfournez pour 20 a 25 minutes, jusqu’a ce que le sable soit legerement
dore.

Demoulez et laissez completement refroidir sur une grille.

Demoulez le palet de pommes directement sur le sable breton refroidi.
Dans une petite casserole, melangez le sachet de nappage et le sucre,
puis ajoutez le sirop de pomme en fouettant.

Faites chauffer sur feu moyen en fouettant constamment et retirez du feu
des le premier bouillon.

A I’aide d’un pinceau, nappez le palet de pommes avec ce mélange pour
lui donner une belle brillance.

Réservez au refrigerateur jusqu’au moment de la degustation.
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PREPARATION = 1 HEURE ET 20 MINUTES
CUISSON = 55 MINUTES

POUR UN MOULE ROND DE 18 CM DE DIAMETRE - 8 PERSONNES

INGREDIENTS

Pour le biscuit moelleux au cacao: Pour le sirop d’imbibage au kirsch:
e 300 g de lait de soja nature e 50 g de sirop des cerises

e 1cuil. a soupe de vinaigre de cidre amarena

e 90 gde farine T45 e 50 gd’eau

e 40 g de cacao en poudre non sucre e 5 gde Kkirsch
e 160 g de sucre en poudre

e 85 g de poudre d’amande Pour la chantilly :

e 8 gdelevure chimique e 500 gde creme a monter (type
e 1pincée de sel fin Flora 31%) bien froide

e 100 g d'huile d’arachide e 50 gde sucre glace

e 1gousse de vanille
Pour la ganache montée au chocolat:
e 75 gde créme a monter (type Flora Pour la finition :
31%) e 150 a 200 g de cerises amarena
e 10 g de sirop de glucose e 8 cerises fraiches
Copeaux de chocolat noir

e 65 g de chocolat noir patissier a 65%

e 155 gde creme a monter (type Flora Cacao en poudre non sucré

31%) bien froide e Sucre glace

e Dans une casserole, faites chauffer les 75 g de creme avec le glucose et,
simultanement, faites fondre le chocolat au bain-marie ou au micro-
ondes.



Lorsque la creme arrive a ebullition, retirez-la du feu, puis incorporez-la
en 4 fois au chocolat fondu en meélangeant bien entre chaque ajout.
Ajoutez enfin les 155 g de creme froide, puis mixez a I'aide d’'un mixeur
plongeant, en evitant d’incorporer de I’air. Vous devez obtenir une
ganache lisse et homogene.

Versez la ganache dans un récipient, filmez-la au contact, puis réservez-la
au refrigerateur toute une nuit.

Prechauffez le four a 170 °C.

Melangez le lait et le vinaigre dans un réecipient et laissez reposer 10
minutes.

Dans un autre recipient, melangez la farine, le cacao, le sucre, la poudre
d’amande, la levure chimique et le sel.

Ajoutez le lait et I’huile, puis melangez jusqu’a I'obtention d’un appareil
homogene (la consistance obtenue est assez liquide, c’est normal.)
Graissez legerement I'interieur d’un cercle a entremet ou a tarte de 18
cm de diametre et deposez-le sur une plagque recouverte d’une toile en
silicone ou de papier cuisson.

Versez un tiers de la pate (soit environ 260 g) dans le cercle et enfournez
pendant 15 minutes. Verifiez la cuisson en inséerant la lame d’un couteau
au centre, celle-ci doit ressortir seche.

Sortez le biscuit du four, laissez-le tiedir quelgques minutes, puis passez la
lame d’un couteau sur le pourtour pour decoller le biscuit, puis retirez le
cercle.

Laissez refroidir completement sur la plaque sans deplacer le biscuit qui
est encore fragile a ce stade.

Répetez ces etapes avec le reste de pate afin de cuire successivement
les trois disques de biscuit.

Avec une passoire, recuperer les cerises amarena d’un cbte et le sirop de
"autre.

Dans une petite casserole, versez 50 g de ce sirop et ajoutez I'eau, puis
faites bouillir le tout pendant quelques minutes.
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Hors du feu, ajoutez le kirsch.

Sortez la ganache du refrigerateur et fouettez-la a vitesse moyenne de
facon a I'aérer (le but est d’incorporer un maximum d’air, mais veillez a
ne pas fouetter trop vite ou trop longtemps sous risque de la faire
grainer). Transvasez-la dans une poche munie d’'une douille lisse large
d’environ 15 a 16 mm de diametre.

Placez un premier disque de biscuit sur votre plat de service, imbibez-le
de sirop a l'aide d’un pinceau et pochez la ganache montée. Repartissez
des cerises amarena et recouvrez d’un second disque de biscuit.
Reservez au refrigerateur.

Dans le bol d’un robot muni d’un fouet, versez la creme bien froide, le
sucre glace et les grains de vanille. Fouettez a vitesse moyenne jusqu’a
obtenir une chantilly ferme et aérienne (attention a ne pas trop fouetter
pour eviter qu’elle ne tranche).

Transvasez-la dans une poche munie d’une douille lisse large d’environ 15
a 16 mm de diametre.

Sortez la forét noire du refrigerateur, imbibez le biscuit de sirop, pochez
une genereuse couche de chantilly et garnissez de cerises amarena.
Recouvrez du dernier disque de biscuit, imbibez-le a son tour, pochez de
la chantilly par-dessus et recouvrez egalement les coétés d’une fine
couche de chantilly en lissant ensuite le tout a I'aide d’une spatule
coudee.

Placez le reste de la chantilly dans une poche a douille munie d'une
douille cannelee large d’environ 14 a 15 mm de diameétre et dressez 8
tourbillons de creme sur la surface. Deposez une cerise fraiche sur
chaque tourbillon.

Parsemez des copeaux de chocolat sur la base ainsi qu’au centre de la
forét noire et terminez en saupoudrant legerement I'ensemble de cacao
en poudre et de sucre glace.

Placez la forét noire au refrigerateur pendant au moins 3 heures ou
idealement toute une nuit avant de la deguster.
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Si vous n’étes pas tres a l'aise avec le montage de ce type de gateaux ou si
vous le realisez en plein eté par forte chaleur, je vous recommande de le
monter directement dans un cercle a entremets (18 cm ou cercle extensible
reglé a la bonne dimension), chemise de rhodoid.

Dans ce cas, placez le géteau au refrigérateur pendant au moins 2 heures
apres avoir positionneé le dernier disque de biscuit, et réservez eégalement le
restant de creme au frais. Une fois le temps de repos ecoule, demoulez le
gateau, recouvrez-le uniformement de creme, realisez le pochage, decorez-
le puis replacez-le au réfrigérateur au moins 1 heure avant la degustation.
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PREPARATION = 1 HEURE
CUISSON = 1 HEURE ET 5 MINUTES

POUR UN MILLE-FEUILLE DE 6 A 8 PERSONNES

INGREDIENTS

Pour la pate feuilletée :

1 pincée de curcuma ou de

e 600 g de pate feuilletée colorant naturel jaune (pour
maison (ma version rapide s’y jaunir la creme - facultatif)
préte tres bien) ou du e 95 g de sucre en poudre
commerce e 60 gde fécule de mais

e Du sucre glace (pour la e 1bouchon de rhum (facultatif)
caramélisation) e 50 g de margarine vegétale

solide (type Flora)
Pour la créme patissiére ala

vanille et au rhum: Pour le glacage:

e 600 gde lait de soja ala e 200 g de fondant blanc péatissier
vanille e 1cuillere a soupe d'eau

e 1gousse de vanille e 30 g de chocolat noir

e Dans une casserole, versez le lait et ajoutez la gousse de vanille fendue et
grattee ainsi que la pointe de curcuma ou de colorant. Portez a ebullition,
retirez du feu, couvrez et laissez infuser 1 heure (ou idealement toute une
nuit au refrigerateur pour intensifier I'arédme). Retirez ensuite la gousse.
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Dans un recipient, melangez le sucre et la fecule. Ajoutez progressivement
Y. du lait infusé en fouettant jusqu’a obtention d’'un mélange homogene,
puis incorporez le reste du lait en continuant de fouetter pour eviter les
grumeaux.

Reversez le tout dans la casserole et faites chauffer a feu moyen-vif en
fouettant sans interruption jusgu’a ce que la préeparation commence a
bouillir et épaississe. Maintenez I’ébullition pendant une minute sans
cesser de fouetter.

Hors du feu, incorporez la margarine en melangeant bien, puis ajoutez le
rhum.

Versez la creme dans un recipient, filmez-la au contact et laissez-la
refroidir completement au refrigerateur. Une fois prise, elle aura une
texture epaisse proche d’un flan.

Prechauffez le four a 180°C.

Etalez la pate en un rectangle d’environ 45 x 30 cm sur 2 mm d’épaisseur,
puis decoupez-la en trois rectangles egaux de 15 x 30 cm. Déposez-les sur
une plague recouverte de papier cuisson ou d’un tapis en silicone.

Piquez la pate avec une fourchette, recouvrez d’une feuille de cuisson et
placez une plaque par-dessus pour limiter le développement a la cuisson.
Enfournez 4 180°C pendant 30 minutes. Réduisez ensuite la température a
160°C et poursuivez la cuisson 10 a 20 minutes supplémentaires. La pate
doit étre uniformement doree (le temps de cuisson peut varier selon les
fours).

A la sortie du four, parez les bords a I’aide d’un couteau scie pour obtenir
des rectangles nets et de taille egale.

Saupoudrez-les ensuite de sucre glace et remettez-les au four a 180°C
pendant S minutes (sans plaque par-dessus). Augmentez ensuite la
tempeérature a 250°C jusqu’a caramelisation (surveillez attentivement, car
cela se fait tres rapidement !)

Deposez les rectangles sur une grille et laissez-les refroidir a température
ambiante.
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Retournez I'un des rectangles de pate feuilletee sur une planche, face non
caramelisée vers le haut.

Faites chauffer legerement le fondant au bain-marie ou au micro-ondes,
sans depasser 35°C. Si necessaire, ajoutez une cuillere a soupe d’eau pour
le detendre un peu.

En parallele, faites fondre le chocolat et versez-le dans un cornet ou une
poche a douille en coupant une tres fine ouverture.

Versez le fondant sur le rectangle de péate et etalez-le immediatement a
I'aide d’une spatule coudee pour obtenir une surface lisse.

Dessinez des lignes paralleles de chocolat sur le glacage, puis, a I'aide de
la pointe d’un couteau fin, realisez des marbrures en tragant des lignes
perpendiculaires, d’abord dans un sens, puis dans I'autre. Pour mieux
visualiser la technique, vous pouvez consulter des videos sur Youtube.
Laissez figer, puis, si besoin, retirez delicatement I'excedent de fondant
sur les bords a I'aide d’un couteau pour une finition bien nette.

Sortez la creme péatissiere du refrigerateur, puis fouettez-la au robot ou
au batteur électrique pendant 1 minute pour I'assouplir, en raclant les
bords a mi-chemin.

Transféerez-la dans une poche munie d’une douille lisse d’environ 12 mm
(facultatif, mais recommandée pour un montage plus precis).

Deposez un premier rectangle de pate feuilletee sur votre plat de service
et pochez une couche de creme patissiere. Ajoutez le deuxieme rectangle
et pochez a nouveau une couche de creme. Terminez en deposant le
rectangle glace au fondant.

Réservez au refrigerateur au moins 1 heure avant de deguster.
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PREPARATION = 50 MINUTES
CUISSON = 30 MINUTES

POUR UN MOULE ROND DE 20 CM DE DIAMETRE ET 6 CM DE HAUTEUR - 8
PERSONNES

INGREDIENTS

Pour le biscuit moelleux aux

noisettes:

58 g de farine T45

70 g de sucre glace

70 g de poudre de noisettes
grillées

2 g de levure chimique

1 pincée de sel fin

100 g de yaourt soja nature
15 g de lait de soja nature
35 g d’huile véegétale neutre

Pour le croustillant choco-

noisette:

40 g de corn flakes nature
45 g de chocolat noir
patissier a 55%

45 g de pate a tartiner choco-

noisette

e 45 g de puree de noisettes
e 1gde fleur de sel

Pour la mousse au chocolat:

e 120 g d'aquafaba (a température
ambiante)

e 50 g de sucre en poudre

e Quelques gouttes de vinaigre de
cidre ou de jus de citron

e 200 g de chocolat noir patissier
corsé a 65%

e 30 g d'huile de coco désodorisee

e 120 g de lait de soja nature

Pour la finition :

e Cacao en poudre non sucrée
e Quelques noisettes torréfiees
e Deécors en chocolat

e Feuilles d'or
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Prechauffez votre four a 160°C.

Huilez un moule rond de 20 cm et tapissez le fond de papier cuisson.
Dans un recipient, melangez la farine, le sucre glace, la poudre de
noisettes, la levure et le sel.

Ajoutez le yaourt, le lait et I'huile, puis mélangez jusgu’a obtenir une pate
homogene.

Versez la pate dans le moule et enfournez pendant 20 a 25 minutes, en
surveillant la cuisson. Le biscuit doit étre legerement dore et la lame d’un
couteau doit en ressortir seche.

Laissez tiedir avant de demouler, puis placez-le sur une grille jusqu’a
complet refroidissement.

Ensuite, déposez un cercle de 20 cm de diametre sur votre plat de service
et chemisez-le de rhodoid.

Placez le biscuit a I'interieur du cercle.

Emiettez grossiérement les corn flakes.

Dans un bol, faites fondre le chocolat, puis ajoutez la pate a tartiner, la
puree de noisettes et la fleur de sel. Melangez bien.

Incorporez les corn flakes et melangez pour bien les enrober.

A I’aide d’une spatule, étalez uniformément le croustillant sur le biscuit.
Réservez au congelateur (ou, a defaut, au refrigérateur) pour qu’il prenne
bien.

Dans le bol d’un robot muni d’un fouet, montez I'aquafaba avec le sucre et
le vinaigre (ou le jus de citron) a vitesse moyenne a rapide, jusqu’a obtenir
une meringue souple, lisse et brillante (patience, cela peut prendre
jusgu’a 10 minutes.)

En parallele, faites fondre le chocolat au bain-marie ou au micro-onde
puis incorporez I’huile de coco en melangeant bien.

Faites chauffer le lait jusqu’a ebullition, puis incorporez-le en 4 fois au
chocolat fondu, en mélangeant bien a la spatule entre chaque ajout. Si la
ganache tranche, pas d’inquietude, elle s'homogéneisera
progressivement.
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Si besoin, mixez au mixeur plongeant pour parfaire I'émulsion.

Incorporez Y. de la meringue dans la ganache en fouettant
energiquement, puis ajoutez le reste delicatement a la maryse pour
conserver un maximum de legerete.

Versez immediatement sur le croustillant, lissez la surface avec une
spatule et réfrigérez au moins trois heures pour permettre a la mousse de
bien prendre.

Sortez le gateau du refrigerateur et retirez delicatement le cercle ainsi
gue le rhodoid.

Saupoudrez la surface d’'une fine couche de cacao en poudre et decorez
en disposant joliment quelgques noisettes torrefiees, des décors en
chocolat et des éclats de feuilles d’or.

Reéservez au refrigerateur jusqu’a la degustation.
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PREPARATION = 1 HEURE
CUISSON = 4 HEURES ET 15 MINUTES

POUR 8 PERSONNES

INGREDIENTS

Pour la meringue frangaise:

200 g d'aquafaba (pour obtenir
100 g d’aquafaba reéduit)

1/2 cuil. & café de vinaigre de
cidre ou de jus de citron

145 g de sucre blanc en poudre
40 g de sucre glace

4 g de fécule de mais

Pour la chantilly:

250 g de créme a monter (type
Flora 31%) bien froide

20 g de sucre glace (quantite a
ajuster selon vos gouts)

1/2 gousse de vanille

Pour la finition:

20 g de beurre de cacao ou de
chocolat blanc vegan (pour
chablonner - optionnel)

1 mangue

3 kiwis

3 fruits de la passion (dont 1 pour
la décoration)

Les zestes d'un citron vert

1 pincée de vanille en poudre

1 physalis

Faites fremir les 200 g d’aquafaba sur feu doux jusqu’a ce que son poids
soit reduit de moitie (soit 100 g). Laissez refroidir, puis conservez dans un
bocal hermeétique au refrigerateur jusqu’a son utilisation.
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Dans le bol d’'un robot muni d’un fouet, versez les 100 g d’aquafaba
reduit, le vinaigre (ou le jus de citron), le sucre en poudre, le sucre glace
et la fecule de mais. Fouettez a vitesse moyenne pendant S minutes, puis
augmentez la vitesse d’un cran et poursuivez encore 5 minutes.

La meringue obtenue doit étre bien ferme (elle ne doit pas bouger
lorsque vous retournez le bol), lisse, brillante, et elle doit former un bec
d’oiseau.

Transvasez-la dans une poche munie d’une douille lisse de 14 a 16 mm de
diametre.

Prechauffez le four a 90 °C en chaleur tournante.

Sur du papier cuisson, tracez un cercle de 20 cm de diametre, retournez
le papier et fixez-le sur une plague a I'aide de petits points de meringue
aux quatre coins.

Pochez une premiere rangéee de boules de meringue en suivant le trace
du cercle et en les etirant legerement vers le centre. Remplissez ensuite
I'interieur avec une spirale de meringue, puis superposez une seconde
rangee en procedant de la méme maniere que pour la premiere. Ensuite,
creusez legerement le centre a I'aide d’une cuillere.

Avec la meringue restante, pochez quelques petites meringues sur les
cHtés (elles serviront a la déecoration).

Enfournez pour 4 heures a 90 °C, puis laissez sécher la meringue pendant
guelgques heures dans le four eteint et porte entrouverte, pour permettre
a I’lhumidite de s’échapper completement.

Ensuite, disposez la meringue sur votre plat de service en la manipulant
tres delicatement.

Dans le bol d’un robot muni d’un fouet, versez la creme bien froide, le
sucre glace et les grains de vanille. Fouettez a vitesse moyenne jusqu’a
obtenir une chantilly ferme et aérienne (attention a ne pas trop fouetter
pour eviter qu’elle ne tranche).

Transferez-la dans une poche munie d’'une douille lisse d’environ 15 mm
de diametre.
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Faites fondre le beurre de cacao ou le chocolat blanc, puis, a I'aide d’un
pinceau, appliquez une fine couche au centre de la meringue pour
I'impermeabiliser. Bien que cette etape soit optionnelle, elle aidera a
préserver le croquant de la meringue plus longtemps, en limitant son
contact avec I'humidite de la chantilly.

Pochez la chantilly dans le creux de la meringue, puis realisez un pochage
harmonieux en deux rangees.

Coupez la mangue et les kiwis en brunoise. Placez-les dans un recipient,
ajoutez la pulpe des deux fruits de la passion, les zestes d’'un demi-citron
vert et la vanille en poudre. Mélangez bien, puis réepartissez cette
preparation au centre de la chantilly.

Terminez par un leger zeste de citron vert sur 'ensemble de la pavlova,
puis decorez avec un physalis, quelgques quartiers de fruit de la passion
et les petites meringues réservees.

Conservez votre pavlova au refrigerateur, mais idealement, degustez-la
immediatement ou dans la journee, car méme bien seche et chablonneée,
la meringue finira par ramollir rapidement au contact de I'humidite.
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PREPARATION = 45 MINUTES
CUISSON = 1 HEURE ET 5 MINUTES

POUR UN CERCLE DE 20 CM DE DIAMETRE ET 4,5 CM DE HAUTEUR - 8 PERSONNES

INGREDIENTS

Pour la pate a cookie:

e 100 g de margarine végetale
solide (type Flora) a
température ambiante

e 65 gdesucreroux en poudre

e 45 g de sucre blanc en
poudre

e 45 g de yaourt vegeétal nature
au choix

e 1cuil. a cafée d’ardbme vanille

e 155 g de farine T55

e 1gdelevure chimique

e 2 gdeselfin

e 110 g de pépites de chocolat
noir

Pour ’appareil a flan:

750 g de lait de soja vanille
150 g creme liquide végétale au
soja

1 gousse de vanille

1 pincée de curcuma ou de
colorant naturel jaune (pour
jaunir la créme - facultatif)
140 g de sucre de canne blond
75 g de fécule de mais

90 g de margarine vegetale
solide (type Flora)

e Plusieurs heures avant de realiser la recette, pensez a sortir la margarine

du refrigerateur afin qu’elle ramollisse.
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Fouettez la margarine et les sucres jusqu’a I'obtention d’'une consistance
crémeuse et homogene, puis ajoutez le yaourt et I'arébme vanille et
fouettez de nouveau (ce n'est pas grave si la consistance n'est pas
homogene, elle le deviendra par la suite.)

Dans un autre recipient, melangez la farine, la levure chimique, le sel et
les pepites de chocolat, puis incorporez le tout au mélange precedent.
Melangez rapidement (du bout des doigts pour plus de facilite) sans trop
travailler la pate jusqu’a ce que I'ensemble soit homogene.

Etalez la pate entre deux feuilles de papier cuisson en veillant & obtenir
une forme ronde et une épaisseur reguliere.

Une fois etalee, le diametre de votre pate doit étre superieur a celui de
votre cercle.

Laissez refroidir la pate pendant au moins 2 heures au refrigéerateur.
Ensuite, deposez votre cercle de 20 cm de diametre et 4,5 cm de hauteur
sur une plaque a patisserie recouverte de silpat ou de papier cuisson.
Foncez la pate a cookie a l'interieur, puis reservez au refrigerateur.

Prechauffez le four a 170°C.

Dans une casserole, disposez le lait, la creme, la gousse de vanille fendue
en deux et grattée ainsi que la pointe de curcuma ou de colorant. Portez a
ebullition et retirez du feu.

Laissez infuser 1 heure (ou idealement toute une nuit au refrigerateur
pour amplifier le golt de vanille) et retirez la gousse de vanille.

Dans un recipient, melangez le sucre et la fecule. Ajoutez un peu de lait
infuse, delayez bien au fouet jusqu’a I’obtention d’une consistance
homogene, puis versez le restant du lait petit a petit sans cesser de
fouetter.

Versez le tout dans la casserole, puis faites cuire a feu moyen-vif en
fouettant continuellement jusgqu’a ce que la creme bouillonne et
epaississe. Maintenez I’ebullition pendant 2 minutes sans cesser de
fouetter.

Retirez la casserole du feu, ajoutez immediatement la margarine, puis
fouettez énergiquement jusqu’a ce gqu’elle soit bien incorporee.
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Coulez directement le tout dans le cercle de pate a cookie fonce tout
juste sorti du refrigerateur.
Lissez la surface avec une spatule ou en tapotant la plaque sur votre plan

de travail.

Enfournez pendant 45 minutes a 1 heure jusqu’a ce que la surface soit
bien dorée. A la sortie du four, le flan tremblote légérement, ce qui est
tout a fait normal, il se raffermira en refroidissant.

Une fois cuit, laissez le flan refroidir a tempeérature ambiante pendant 2
heures avant de retirer déelicatement le cercle (passez la lame d’un
couteau tout autour du flan pour faciliter l'opération.)

Placez-le ensuite au refrigerateur pendant au moins 2 heures avant de le
deguster.
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PREPARATION = 45 MINUTES
CUISSON = 50 MINUTES

POUR UN CERCLE A ENTREMET DE 22 CM DE DIAMETRE - 10 PERSONNES

INGREDIENTS

Pour la base de sablé

shortbread:

e 150 g de margarine végetale
solide (type Flora) froide

e 180 g de farine T55

e 70 gde sucre glace

e 1gdeselfin

Pour la couche de caramel mou:

e 125 g de sirop de glucose

125 g de sucre en poudre

195 g de lait de soja nature
65 g d'huile de coco désodorisee
2 g de fleur de sel

Pour la couche au chocolat:
150 g de chocolat noir patissier a
50% ou 70% (selon vos goUts)

Pour la finition :
15 g de noisettes
Fleur de sel

e Préchauffez le four a 170°C.

e Dans un recipient, mélangez la margarine froide coupée en morceaux, la

farine, le sucre glace et le sel. Sablez la pate du bout des doigts sans trop

la travailler.

e Formez une boule homogene.

e Disposez un cercle a entremet de 22 cm sur une plague recouverte de

papier cuisson ou d'une toile en silicone.

e Etalez la pate uniformément a l'intérieur du cercle & I'aide de vos doigts

ou du dos d’une cuillére.
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e Piquez la surface avec une fourchette, puis enfournez pour 20 a 30
minutes, jusqu’a ce que le sablé soit legerement dore.
e |laissez refroidir completement sans retirer le cercle.

e Dans une casserole, faites chauffer le sirop de glucose et le sucre sur feu
moyen-vif en mélangeant jusqu'a ebullition. Poursuivez la cuisson jusqu'a
l'obtention d'un caramel.

e En parallele, faites chauffer le lait dans une petite casserole.

e Lorsque le caramel atteint une couleur ambree, retirez-le du feu et
versez progressivement le lait chaud en melangeant constamment.
Attention aux eclaboussures !

e Remettez la casserole sur le feu et poursuivez la cuisson jusqu'a 112°C,
sans cesser de meélanger. De nouveau, faites attention aux éclaboussures
!

e Versez le caramel dans un recipient haut et etroit et ajoutez I'huile de
coco et la fleur de sel (si le caramel ne semble pas homogene a ce stade,
pas d’inquietude, le mixage va homogeneéiser 'ensemble).

e Mixez au mixeur plongeant pendant environ 2 minutes, jusqu’a obtenir un
caramel lisse et homogene.

e Coulez-le sur la base sablée et reservez au refrigerateur pour qu’il se
raffermisse.

e Faites fondre le chocolat au bain-marie ou au micro-ondes.
e Versez-le délicatement sur le caramel et lissez la surface.
e Laissez cristalliser a tempeérature ambiante.

e Prechauffez le four a 180°C.

e Etalez les noisettes sur une plaque de cuisson et enfournez-les pour 10 &
15 minutes, en remuant toutes les 5 minutes. Surveillez attentivement, car
elles peuvent briler rapidement. Elles doivent devenir legerement dorées
et degager un parfum grille.



Sortez-les du four et laissez-les refroidir. Otez ensuite délicatement les
peaux sans les abimer, puis coupez les noisettes en deux.

Une fois le chocolat cristallise, passez une fine lame de couteau le long du
cercle et déemoulez.

Parsemez de fleur de sel, puis decorez en disposant harmonieusement les
noisettes torrefiees et quelques éclats de peau de noisette.

Conservez-le au refrigerateur, mais pensez a le sortir un peu avant la
degustation pour que les couches ne soient ni trop dures, ni trop froides.
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PREPARATION = 40 MINUTES
CUISSON = 10 MINUTES

POUR UN CERCLE DE 20 CM DE DIAMETRE ET 4,5 CM DE HAUTEUR - 8 PERSONNES

INGREDIENTS

Pour la base biscuitée :

e 200 g de spéculoos

e 70 g d’huile de coco désodorisée
ou de margarine vegetale solide
(type Flora)

Pour le confit de poires:

e Une boite de 825 g de poires au
sirop (soit 455 g de poires
egouttees)

e 2 gd'agar-agar

e 1cuillere a soupe de jus de citron

Pour la ganache au chocolat:
e 135 g de creme liquide vegetale
au soja

e 20 gde sirop d’agave ou de sirop
d’érable

e 105 g de chocolat noir patissier a
64 %

e 20 g de margarine végetale
solide (type Flora)

Pour la finition:

e Environ 30 g de pate a tartiner
au speculoos

e 7 speéculoos

e Deéeposez un cercle de 20 cm de diametre et de 4,5 cm de hauteur sur

votre plat de service, puis chemisez-le de rhodoid.

e Reduisez les spéeculoos en poudre a I'aide d’'un mixeur.
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Faites fondre I'huile de coco ou la margarine, puis incorporez-la a la
poudre de spéculoos. Melangez bien jusqu’a obtenir une texture
homogene.

Versez cette preparation dans le cercle et tassez fermement avec le dos
d’une cuillere ou d’un verre pour former une base bien compacte.
Réservez au refrigerateur.

Coupez environ un tiers des poires au sirop en petits des.

Mixez les poires restantes en puree lisse a I'aide d’un mixeur plongeant.
Versez I'agar-agar dans une petite casserole, puis ajoutez
progressivement la puree de poires tout en fouettant. Ajoutez ensuite les
deés de poire, ainsi que le jus de citron, puis melangez.

Portez a ébullition sur feu moyen-vif en fouettant constamment et laissez
bouillir au moins 1 minute (indispensable pour activer le pouvoir gelifiant
de I'agar-agar) tout en continuant de fouetter.

Retirez du feu et laissez tiedir environ 30 minutes en remuant de temps
en temps.

Versez sur la base biscuitee de facon a obtenir une couche uniforme et

reservez au refrigerateur.

Versez la creme liquide et le sirop d’agave ou d’erable dans une petite
casserole et portez a ebullition sur feu moyen-vif.

Pendant ce temps, faites fondre le chocolat au bain-marie ou au micro-
ondes.

Lorsque la creme arrive a ebullition, retirez-la du feu, puis incorporez-la
en quatre fois au chocolat fondu en melangeant bien entre chaque ajout.
Ajoutez la margarine, et fouettez vivement jusqu’a ce qu’elle soit bien
intégrée. A ce stade, vous devez obtenir une ganache lisse et homogéne.
Versez-la immediatement sur le confit de poires et, si besoin, lissez a
I'aide d’une spatule coudee.

Réservez au refrigerateur pendant au moins 2 heures.
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Sortez le gateau du refrigerateur et retirez delicatement le cercle ainsi
gue le rhodoid.
Faites legerement tiedir la pate a tartiner au speculoos au micro-ondes

et versez-la dans une poche a douille en coupant une tres fine ouverture.

Dessinez des zigzags sur la ganache au chocolat.

Reduisez un biscuit speculoos en miettes et parsemez-les par-dessus.
Pour finir, disposez harmonieusement les six speculoos restants.
Conservez au refrigérateur jusqu’au moment de servir.
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PREPARATION = 1 HEURE ET 10 MINUTES
CUISSON = 50 MINUTES

POUR UN CERCLE DE 20 CM DE DIAMETRE - 8 PERSONNES

INGREDIENTS

Pour le biscuit moelleux aux

noisettes:

e 75 gde farine T45

e 90 g de sucre glace

e 90 g de poudre de noisettes
grillees

e 3 gde levure chimique

e 1pincée de sel fin

e 100 g de yaourt au soja nature

e 50 g de lait de soja nature

e 45 g d’huile d'arachide

Pour la créme chantilly maison:
e 225 g de lait de soja nature
e 215 g d'huile de coco désodorisee

Pour la créme mousseuse au citron:
e 100 g de sucre en poudre

20 g de fécule de mais

1 g d’agar-agar

1 pincée de curcuma ou de
colorant naturel jaune (pour
jaunir la créme - facultatif)
40 g de lait de soja nature
Les zestes d’un citron

135 g de jus de citron frais
30 g d'huile de coco désodorisee
La créme chantilly maison
précédemment realisée

Pour la meringue italienne:

120 g d'aquafaba (pour obtenir
60 g d’aquafaba reduit)

120 g de sucre en poudre

1 g d'agar-agar

35 gd'eau
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Faites chauffer le lait jusqu’a ebullition, puis versez-le immediatement sur
I’huile de coco dans un blender. Mixez pendant 2 minutes, jusqu’a obtenir
une texture lisse et homogene.

Versez la préeparation dans un bocal hermetique et laissez reposer toute
une nuit au refrigerateur. La creme doit étre bien froide avant d’étre
montée en chantilly.

Dans une casserole, mélangez le sucre, la fécule, ’lagar-agar ainsi que la
pointe de curcuma ou de colorant. Ajoutez le lait en délayant bien au
fouet jusqu’a I'obtention d’'une consistance homogene.

Ajoutez ensuite les zestes et le jus de citron et meélangez bien.

Faites chauffer a feu moyen-vif tout en fouettant continuellement,
jusgu’a ce que la creme epaississe et commence a bouillir. Maintenez
I'ébullition pendant une minute sans cesser de fouetter.

Hors du feu, incorporez I’huile de coco et melangez jusqu’a ce qu’elle soit
parfaitement integree.

Transvasez la creme dans un recipient, filmez au contact et laissez
refroidir completement au refrigerateur. Une fois prise, elle aura une
texture epaisse proche d’un flan.

Prechauffez votre four a 180°C.

Huilez un moule rond de 20 cm et tapissez le fond de papier cuisson.
Dans un récipient, melangez la farine, le sucre glace, la poudre de
noisettes, la levure et le sel.

Ajoutez le yaourt, le lait et I’huile, puis mélangez jusgu’a obtenir une pate
homogene.

Versez la pate dans le moule et enfournez pendant 20 & 25 minutes, en
surveillant la cuisson. Le biscuit doit étre legerement doré et la lame d’un
couteau doit en ressortir seche.

Laissez tiedir avant de demouler, puis placez-le sur une grille jusqu’a
refroidissement complet.
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Deposez un cercle de 20 cm de diametre sur votre plat de service et
chemisez-le de rhodoid.

Placez le biscuit aux noisettes a I'intérieur.

Sortez la creme au citron du réfrigerateur, puis fouettez-la au robot ou
au batteur electrique pour I'assouplir, en raclant les bords a mi-chemin.
Fouettez la creme chantilly maison bien froide au batteur électrique ou
au robot, en commencgant a vitesse moyenne. Augmentez
progressivement jusqu'a obtenir une texture ferme mais encore
legerement souple. Veillez a ne pas trop fouetter pour eviter qu’elle ne
tranche.

Incorporez 1/4 de la chantilly dans la creme au citron et fouettez pour
detendre la préparation. Ajoutez le reste delicatement a la maryse pour
conserver un maximum de legerete.

Versez le tout sur le biscuit et lissez la surface avec une spatule.
Reservez au refrigerateur toute une nuit avant de passer a I’etape de la
meringue. Ce temps de repos est essentiel pour permettre a la creme de
se raffermir et d'acquerir une bonne consistance.

Faites fremir les 120 g d’aquafaba sur feu doux jusqu’a ce que son poids
soit reduit de moitie (soit 60 g). Laissez refroidir, puis conservez dans un
bocal hermetique au refrigerateur jusqu’a son utilisation.

Dans le bol d’un robot muni d’un fouet, versez les 60 g d’aquafaba reduit.
Dans une casserole, melangez le sucre et I'agar-agar, puis ajoutez I'eau
en fouettant.

Faites chauffer jusqu’a 100°C. A ce moment, commencez a fouetter
'aquafaba a vitesse moyenne a rapide.

Lorsque le sirop atteint 118°C, retirez-le du feu et versez-le en filet le long
de la paroi du bol, tout en continuant de fouetter a vitesse moyenne.

VA



Augmentez ensuite la vitesse et fouettez jusqu’a refroidissement
complet, soit environ 3 a S minutes. La meringue obtenue doit étre bien
ferme (elle ne doit pas bouger lorsque vous retournez le bol), lisse,
brillante, et elle doit former un bec d’oiseau.

Sortez le gateau du refrigerateur et retirez delicatement le cercle ainsi
que le rhodoid.

A I'aide d’une cuillére a soupe, étalez la meringue de maniére irréguliére

sur la creme au citron, ou pochez-la avec une douille selon I'effet desire.

Caramelisez legerement la surface au chalumeau pour lui donner une
belle coloration doree.
Reservez au refrigerateur jusqu’a la degustation.
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PREPARATION = 50 MINUTES
CUISSON = 25 MINUTES

POUR UN CADRE A ENTREMET DE 20 X 20 CM ET 4,5 CM DE HAUTEUR - 10

PERSONNES

INGREDIENTS

Pour la créme patissiére a la vanille

et aurhum:

e 1L de lait de soja a la vanille

e 1 gousse de vanille

e 2 pincées de curcuma ou de
colorant naturel jaune (pour
jaunir la creme - facultatif)

e 150 g de sucre en poudre

e 100 g de fécule de mais

e 80 g de margarine vegetale
solide (type Flora)

e 1bouchon de rhum (facultatif)

Pour I’ananas caramélisé :

e 2 boites de 570 g d'ananas en
conserve (soit 690 g d'ananas
egouttes)

e 60 g de margarine végeétale
solide (type Flora)
e 80 g de sucre en poudre

Pour le nappage:

e 180 g de sirop d'ananas (preleve
des boites)

e 1gd'agar-agar

Pour le montage et la finition:
e 36 biscuits Petit Brun
e Sucre glace

e Egouttez bien I'ananas en conservant le sirop pour le nappage.

e Coupez les rondelles d'ananas en morceaux et réeservez.
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Faites fondre la margarine dans une poéle a feu moyen, ajoutez le sucre
et melangez réegulierement a I'aide d’une spatule en bois jusqu’a obtenir
un caramel dore.

Ajoutez les morceaux d’ananas dans la poéle (attention aux projections !)
et faites-les revenir environ 5 minutes en les retournant regulierement,
jusqu’a ce qu’elles soient bien dorees et carameélisees.

Egouttez-les, laissez-les refroidir, puis réservez-les au réfrigérateur.
Reéservez une dizaine de morceaux pour la decoration et utilisez le reste
lors du montage.

Dans une casserole, versez le lait et ajoutez la gousse de vanille fendue et
gratteée, ainsi que le curcuma ou le colorant. Portez a ebullition, retirez du
feu, couvrez et laissez infuser 1 heure (ou idéalement toute une nuit au
refrigerateur pour intensifier ’'arébme). Retirez ensuite la gousse.

Dans un recipient, melangez le sucre et la fecule. Ajoutez
progressivement Y. du lait infuse tout en fouettant jusqu’a obtention d’un
melange homogene, puis incorporez le reste du lait en continuant de
fouetter pour eviter les grumeaux.

Reversez le tout dans la casserole et faites chauffer a feu moyen-vif en
fouettant sans interruption jusqu’a ce que la préparation commence a
bouillir et épaississe. Maintenez I’ébullition pendant 2 minutes sans
cesser de fouetter.

Hors du feu, incorporez la margarine en melangeant bien, puis ajoutez le
rhum.

Versez la creme dans une poche munie d'une douille lisse d'environ 15-16

mm.

Deposez un cadre a entremet de 20 x 20 cm et 4,5 cm de hauteur sur
votre plat de service et chemisez-le de rhodoid.

Disposez une premiere couche de biscuits au fond, puis pochez une
couche réguliere de creme péatissiere par-dessus. Insérez des morceaux
d’ananas caramelisés dans la creme et lissez le tout a I'aide d’une spatule
coudee.
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Ajoutez une seconde couche de biscuits, puis repetez I'opération avec la
creme et 'ananas.

Terminez par une troisieme couche de biscuits et recouvrez ensuite
I'ensemble d’une fine couche de creme. Lissez la surface a I’aide d’une
spatule coudee.

Réservez au refrigerateur.

Versez I'agar-agar dans une petite casserole, puis ajoutez
progressivement le sirop d’ananas tout en fouettant.

Faites chauffer a feu moyen/vif en fouettant quasi constamment. Portez
a ebullition et laissez bouillir au moins 1 minute (indispensable pour

activer le pouvoir gelifiant de I'agar-agar) tout en continuant de fouetter.

Retirez du feu et versez delicatement le nappage sur le gateau.
Réfrigérez au minimum 2 heures ou idealement toute une nuit.

Sortez le gateau du refrigerateur et retirez delicatement le cadre ainsi
que le rhodoid.

Saupoudrez la moitie du gateau d’une fine couche de sucre glace, puis
decorez en disposant harmonieusement les morceaux d’ananas
caramelises mis de cote.

Conservez au refrigerateur jusqu’a la degustation.
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PREPARATION = 20 MINUTES
CUISSON = 16 MINUTES

POUR UN CERCLE A TARTE DE 22 CM DE DIAMETRE - 8 PERSONNES

INGREDIENTS

Pour la pate a cookie: Pour la finition :
e 100 g de margarine vegetale e 15 g de grosses pépites de
solide (type Flora) a chocolat noir
tempeéerature ambiante e Une grosse pincee de fleur de
e 100 g de sucre roux en sel
poudre e Environ 30 g de praliné ou de
e 70 g de sucre blanc en pate a tartiner au choix
poudre e Une petite poignee de
e 50 g de yaourt vegetal nature cacahuetes ou de noisettes
au choix caramelisees

e 1cuil. a cafe d’arbme vanille

e 195 g de farine T55

e 4 g de bicarbonate
alimentaire

e 2 gdeselfin

e 110 g de grosses pepites de
chocolat noir

e Plusieurs heures avant de realiser la recette, pensez a sortir la margarine
du refrigerateur afin qu’elle ramollisse.



Fouettez la margarine et les sucres jusqu’a I'obtention d’'une consistance
crémeuse et homogene, puis ajoutez le yaourt ainsi que I'aréme vanille et
fouettez de nouveau (ne vous inquietez pas si la consistance n’est pas
homogene a ce stade, elle le deviendra au fur et a mesure de la
preparation).

Dans un autre réecipient, melangez la farine, le bicarbonate, le sel et les
peépites de chocolat, puis incorporez le tout au melange precedent.
Melangez rapidement (du bout des doigts pour plus de facilite) sans trop
travailler la pate jusqu’a ce que I'ensemble soit homogene.

Déposez un cercle a tarte de 22 cm de diametre sur une plague a
patisserie recouverte d’une toile en silicone ou de papier cuisson.

Etalez la pate & cookie & l'intérieur du cercle & I'aide d'une spatule coudée
ou du dos d’une cuillere. Veillez a bien repartir la pate uniformement.
Refrigerez pendant au moins 1 heure avant d’enfourner.

Prechauffez le four a 170°C.

Enfournez pendant 16 minutes en surveillant la cuisson. A la sortie du four,
le cookie est assez mou et ne parait pas bien cuit, ce qui est tout a fait
normal, il se raffermira en refroidissant.

Retirez déelicatement le cercle en passant la lame d'un couteau le long des
rebords. Sans attendre, parsemez les 15 g de pepites de chocolat sur la
surface du cookie en appuyant legerement pour les enfoncer, puis
saupoudrez uniformement de fleur de sel.

Laissez tiedir le cookie a temperature ambiante.

Une fois tiedi, deposez le praline ou la pate a tartiner dans une poche a
douille. Coupez un petit bout de la poche et pochez des lignes regulieres
sur le cookie.

Terminez en disposant les cacahuetes ou noisettes caramelisées sur le
dessus, puis regalez-vous !
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PREPARATION = 35 MINUTES
CUISSON = 1 HEURE

POUR UN MOULE ROND DE 20 CM DE DIAMETRE - 8 PERSONNES

INGREDIENTS

Pour la pate a la vanille : e 100 g de sucre en poudre

e 170 g de farine T45 e 1/2 sachet de levure chimique

e 100 g de sucre en poudre (5,59)

e 1/2 sachet de levure chimique e 1pinceée de sel fin
(5,59) e 170 g de lait de soja nature

e 1pincée de sel fin e 70 g d'huile d’arachide

e 170 g de lait de soja vanille

e 70 g d'huile d'arachide Pour le glagage rocher:

e 1cuillere a soupe d'arobme e 250 g de chocolat noir patissier
vanille a52%

e 40 g d'huile de pepins de raisin
Pour la pate au cacao: e 60 g de pralin
e 150 g de farine T45
e 20 gde cacao en poudre non
sucre

e Huilez un moule rond de 20 cm de diametre et tapissez le fond de papier
cuisson (ainsi le demoulage sera plus facile).

e Dans un recipient, melangez la farine, le sucre, la levure chimique et le sel.
Ajoutez le lait, I'huile et I'arbme vanille, puis melangez jusgu’a I'obtention
d’un appareil homogene.



Dans un autre recipient, melangez la farine, le cacao, le sucre, la levure
chimique et le sel. Ajoutez le lait et I'’huile, puis meélangez jusqu’a
I'obtention d’un appareil homogene.

Prechauffez le four a 160 °C.

Versez les pates vanille et chocolat dans deux poches a douille.

Dans le centre du moule, pochez alternativement les pates (I'une par-
dessus 'autre).

Superposez les couches jusqu’a epuisement des pates. La pate va
s’etendre d’elle-méme petit a petit et former une sorte de cible.
Tapotez legerement le moule sur le plan de travail pour eliminer les bulles
d'air.

Enfournez pour 40 minutes a 1 heure. Verifiez regulierement la cuisson a
I’aide de la lame d’un couteau, celle-ci doit ressortir seche.

Sortez le gateau du four, laissez-le tiedir quelques instants, puis
demoulez-le.

Disposez-le sur une grille jusqu’a ce qu’il refroidisse completement.

Une fois le gateau refroidi, placez-le sur une grille posee sur une assiette
pour recuperer l'excedent de glacage.

Faites fondre le chocolat au bain-marie ou au micro-ondes. Laissez tiedir
jusqu'a 40°C, puis ajoutez I’huile et mixez bien au mixeur plongeant.
Incorporez le pralin et mélangez.

Lorsque le glagage atteint environ 35°C, versez-le sur le gateau, en laissant
le glacage couler sur les cotes.

Transférez le gateau sur votre plat de service et laissez le glagcage
cristalliser a température ambiante ou bien placez le géteau au
refrigerateur pendant environ 20 minutes (pour aller plus vite) avant de
servir.
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PREPARATION = 20 MINUTES
CUISSON = 30 MINUTES

POUR UN MOULE ROND DE 20 CM DE DIAMETRE - 8 PERSONNES

INGREDIENTS

Pour le fondant pistache fleur

d’oranger:

e 125 g de margarine vegetale
solide (type Flora) a température
ambiante

e 130 g de sucre en poudre

e 150 g de poudre de pistache

e 130 g de yaourt au soja nature

e 30 gd’arbme naturel de fleur
d’oranger

e 60 gde farine T45

e 15 g de féecule de mais

e 1pincée de sel fin

Pour le glagage:

e 60 gde sucre glace

e 10 g d'arobme naturel de fleur
d’oranger

Pour la finition:

e Quelques pistaches concassees

e Quelques fleurs sécheéees
comestibles

e Préchauffez le four a 180°C.

e Huilez un moule rond de 20 cm de diametre et tapissez le fond de papier

cuisson (ainsi le demoulage sera plus facile).

e Fouettez la margarine avec le sucre pendant quelques minutes jusqu’a

'obtention d’'un melange cremeux.

e |Incorporez la poudre de pistache, le yaourt et 'arébme de fleur d’oranger.

Melangez bien.
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Dans un autre recipient, melangez la farine, la fécule et le sel, puis
ajoutez-les a la préeparation préecedente. Mélangez jusqu’a obtenir une
pate homogene.

Versez la pate dans le moule et enfournez pendant environ 30 minutes
jusqu’a ce que la surface soit bien doree.

A la sortie du four, laissez refroidir complétement le fondant avant de le
demouler.

Disposez-le ensuite sur votre plat de service.

Dans un petit récipient, melangez le sucre glace et I'arbme. La texture
doit étre fluide mais legerement epaisse. Ajustez si besoin en ajoutant un
peu de sucre glace ou d’arbme.

Versez le glacage au centre du gateau, puis étalez-le delicatement a
I'aide du dos d’une cuillere.

Parsemez de pistaches concassees et déecorez avec quelques fleurs
sechees.
Laissez le glacage figer a tempeérature ambiante.
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PREPARATION = 15 MINUTES
CUISSON = 1 HEURE

POUR UN MOULE A GATEAU RENVERSE DE 18 CM DE DIAMETRE - 8 PERSONNES

INGREDIENTS

Pour le biscuit financier aux

pépites de chocolat:

115 g de farine T45

140 g de sucre glace

140 g de poudre d’amandes
6 g de levure chimique

1 pincée de sel fin

100 g de pepites de chocolat
200 g de yaourt au soja
nature

e 30 g de lait de soja nature

e 70 g d’huile d'arachide

e Quelques gouttes d'arbme
d'amande amere

Pour la finition:
e 200 g de pate a tartiner choco-
noisette

Préechauffez le four a 160°C.

Huilez un moule a gateau renverse de 18 cm de diametre.

Dans un recipient, melangez la farine, le sucre glace, la poudre

d’amandes, la levure chimique, le sel et les pepites de chocolat.

Ajoutez le yaourt, le lait, I'huile et 'arbme, puis melangez jusqu’a obtenir

une pate homogene.
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Versez la pate dans le moule et enfournez pendant 50 minutes a 1 heure,
en surveillant la cuisson. Le gateau est prét lorsqu’il est legerement dore
et gu’une lame de couteau en ressort seche.

Demoulez-le des la sortie du four sur une grille, puis laissez-le refroidir
completement.

Une fois le gateau bien refroidi, faites legerement chauffer la pate a
tartiner au micro-ondes pour la fluidifier.

Versez-la dans le creux du gateau et etalez uniformement.
Régalez-vous !
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Je voudrais adresser un immense merci a toutes les personnes qui nous soutiennent
dans cette aventure.

Merci a vous, ma fidele communauté, pour vos encouragements, votre confiance et
votre participation a la campagne Ulule : c’est grdce a vous que ce projet peut
avancer et prendre vie.

Et bien sdr, merci du fond du coeur a mes proches, et particulierement a Corentin,
mon partenaire dans la vie et dans ce réve de patisserie, pour son soutien
indéfectible et son amour.

Cet ebook existe grace a vous, et j'espere de tout coeur qu’il vous apportera autant
de douceur que vous m’en offrez chaque jour.

SUR LE BLOG

ET SUR LES RESEAUX SOCIAUX


https://perleensucre.com/
https://perleensucre.com/
https://www.facebook.com/perleensucre
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