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FR - Tableau d’équivalence des températures / thermostat

EN - Conversion table temperatures / thermostat

NL - Tabel met de overeenkomstige temperaturen / temperatuurstanden
ES - Tabla de equivalencia de temperaturas / termostato

PT - Tabela de equivaléncias de temperaturas / termdstato

IT - Tabella di equivalenza temperature / termostato

EL - Nivakag Lo0duvapiag Beppokpaalwv/0eppoaTiTn

30°C Thermostat ** 1

90° C Thermostat ** 3

150° C Thermostat ** 5

180° C Thermostat ** 6

210°C Thermostat ** 7

240° C Thermostat ** 8

270° C Thermostat ** 9

**EN thermostat - FR thermostat - NL thermostaatstanden - ES termostato -
PT terméstato - IT termostato - EL OgppooTaTng

Thermostat ** 1 30°C

Thermostat ** 3 90° C

Thermostat ** 5 150° C

Thermostat ** 6 180° C

Thermostat ** 7 210°C

Thermostat ** 8 240° C

Thermostat ** 9 270° C

Oliwgeys FA - Sliwge,s AR ™
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Crime chantily)

GRSNO

x 6/8 bol fouet

+ 40cl de creme fraiche
liquide bien froide

- 709 de sucre glace Dans le bol inox préalablement refroidi au réfrigérateur, muni
du fouet multibrins et du couvercle, versez la creme liquide et
le sucre glace. Faites fonctionner a vitesse 6 pendant 2 minutes

puis a vitesse max pendant 2 a 3 minutes.

“Vite A choux

malaxeur

Pour 20 gros choux
ou 40 petits:

= 30cl d’eau

= un peu de sel

- un peu de sucre
- 1209 de beurre
« 240g de farine
« 6 ceufs

Dans une casserole, faites chauffer l'eau avec le beurre, le
sel et le sucre. Portez a ébullition et versez la farine d'un
seul coup dans la casserole. Remuez avec une spatule en bois
jusqu’a ce que la pate absorbe la totalité du liquide. Mettez la
pate dans le bol inox muni du malaxeur et du couvercle, et faites
fonctionner en vitesse 2 pendant 10 minutes pour la refroidir.
Sélectionnez la vitesse 3 et incorporez un a un les ceufs entiers,
par Uouverture du couvercle. Aprés incorporation totale des ceufs,
rabattre les bords de la pate a l'aide d’une spatule, puis travaillez la
pate encore 2 & 3 minutes jusqu’a ce qu'elle soit bien lisse. A l'aide d’une
/  petite cuillére ou d'une poche a douille, faites des petits tas de pate sur votre
tole a patisserie beurrée et farinée. Mettez au four a 180°C pendant 40 minutes.

Laissez ensuite refroidir les choux a l'intérieur, la porte ouverte. Ne les sortez pas du
four immédiatement, vous risqueriez de les faire retomber. Apres refroidissement complet,
fourrez les choux avec de la créme Chantilly bien ferme, de la glace ou de la créme patissiére.

Astuce: pour réaliser des gougéres, remplacez le sucre par une pincée de sel, et saupoudrez les choux de
fromage rapé avant la cuisson.



-

“Vite byiste

malaxeur

S

Pour un fond de
tarte de 3509:
- 2009 de farine
- 100g de beurre
« 5cldeau
« une pincée de sel

Dans le bol inox, versez la farine, le beurre et le sel.
Mettez en place le malaxeur et le couvercle, et faites
fonctionner l'appareil progressivement en vitesse 1 a 3
pendant 2 minutes. Puis passez en vitesse 2 et versez ensuite
l'eau tout en laissant l'appareil fonctionner. Laissez tourner
'appareil pendant 1 minute, jusqu’a ce que la pate forme une
belle boule. Couvrez-la et laissez-la reposer au frais pendant au
moins 1 heure avant de l'étaler et de la faire cuire.

de A phtisserie

Les incontouvnables

Astuce: pour réaliser deux fonds de tarte de 3509, doublez la quantité
des ingrédients et suivez les instructions ci-dessus.

“Brioche

GRENO

pétrin

Dans le bol inox, versez la farine et creusez deux puits: dans
l'un mettez le sel, dans le second versez la levure, le sucre et le
lait tiéde. Le sel et la levure ne doivent pas étre mis ensemble
car la levure réagit mal au contact du sel. Ajoutez les ceufs
et mettez en place le pétrin et le couvercle. Sélectionnez
la vitesse 1 et pétrissez pendant 30 secondes puis passez
en vitesse 2 pendant 2 minutes 30 secondes. Sans arréter
l'appareil, incorporez en 1 minute le beurre, qui ne doit
pas étre trop mou (laissez-le une demi-heure a température
ambiante). Continuez le pétrissage pendant 3 minutes en
vitesse 2, puis 3 ou 7 minutes en vitesse 3. Couvrez la pate et
laissez-la lever deux heures a température ambiante, puis travaillez
vigoureusement la pate a la main en la faisant claquer dans le bol.
Couvrez et laissez de nouveau lever deux heures dans le réfrigérateur.
Retravaillez la pate a la main en la faisant claquer dans le bol. Séparez la
pate en deux, puis couvrez-la d’'un film alimentaire. Laissez lever la pate une
nuit dans le réfrigérateur. Le lendemain, beurrez et farinez un moule a brioche ou
un moule a savarin (la levée est plus rapide). Faconnez la pate en huit petites boules.
Mettez-les dans le moule et laissez-les gonfler dans un endroit chaud (four réglé a 35°C) pendant
3 heures, jusqu’a ce que le moule soit rempli. Enduisez la pate d'un mélange jaunes d'ceufs-lait et faites
cuire au four a 180°C pendant 25 minutes.

- 500g de farine

- 10g de sel

- 50g de sucre

- 2009 de beurre

4 ceufs entiers et

2 jaunes d'eeufs

« 10cl de lait tiede

- 10g de levure boulangére
déshydratée

Astuce: ajoutez des pépites de chocolat ou des fruits confits pour une brioche plus gourmande.



Dans le bol inox, versez la farine, le sel et la levure de

1kg de farine boulanger. Mettez en place le pétrin et le couvercle et
600ml d'eau tiede faites fonctionner en vitesse min et ajoutez l'eau tiéde
par Uouverture du couvercle pendant 1 minute. Puis passez

20g de levure de
boulanger déshydratée en vitesse 1 et pétrissez pendant 7 minutes. Laissez pétrir
20g de sel pendant 8 minutes, puis laissez reposer la pate a température
ambiante pendant environ une demi-heure. Séparez-la ensuite
en deux, retravaillez la pate a la main et faites-en une boule que

vous poserez sur la tole a patisserie beurrée et farinée de votre four.
Laissez lever dans un endroit tiéde une deuxiéme fois pendant environ

1 heure. Préchauffez le four a 240°C. Pratiquez des entailles sur le dessus

de la miche a l'aide d'une lame de rasoir et avec un pinceau badigeonnez-la
avec de l'eau tiede. Mettez également dans le four un petit récipient rempli d'eau:

cela favorise la formation d’une croGte dorée. Enfournez pendant 40 minutes a 240°C.

<>

[

Versez la farine, le sel et la levure de boulanger dans le bol
inox. Installez le pétrin et le couvercle. Faites fonctionner

7504 de farine pour
pain aux céréales en vitesse min et ajoutez l'eau par l'ouverture du couvercle
420ml d’eau tieéde pendant 1 minute. Puis passez en vitesse 1 et pétrissez
15g de levure de pendant 7 minutes. Recouvrez la pate d'un torchon et laissez-
boulanger déshydratée la reposer 15 minutes dans un endroit chaud. Ensuite, séparez

la pate en deux et posez les patons sur une surface farinée
Aplatissez la pate a la main en carré. Rabattez les pointes
vers le centre puis aplatissez la pate avec le poing. Répétez une
seconde fois l'opération. Fagonnez un pain long. Mettez la miche
ainsi obtenue dans un moule de 25cm de long. Humidifiez légérement
la surface du pain et saupoudrez de flocons d’avoine. Recouvrez le plat
d’un torchon humide et laissez la pate monter pendant 1 heure dans un endroit
chaud. Ensuite, faites une entaille de 1 centimetre de profondeur sur la longueur
du pain. Enfournez le pain dans un four préchauffé a 240°C, avec un petit récipient
rempli d’eau pour obtenir une belle crolte dorée. Faites cuire 30 minutes. Démoulez le pain et

15¢ de sel

flocons d’avoine
a saupoudrer

laissez-le refroidir sur une grille.



Mousse au chocolAt

GHENO

x 6/8 bol fouet

Cassez le chocolat en morceaux. Mettez-les dans un saladier
avec le beurre coupé en morceaux. Faites fondre au four
micro-ondes pendant environ 1 minute. Dans le bol inox
équipé du fouet multibrins et du couvercle, battez les blancs
en neige en vitesse max pendant 1 minute 30 s. Sans arréter la
machine, ajoutez le sucre et fouettez encore pendant environ
1 minute. Lissez avec un fouet le mélange chocolat-beurre
et ajoutez-y 4 jaunes d’ceufs en tournant sans cesse. Ajoutez
ensuite une cuillére de blancs en neige a ce mélange et mélangez
vigoureusement pour détendre la pate. Incorporez délicatement le reste
des blancs en neige a la préparation chocolatée. Mettez au réfrigérateur
et laissez prendre pendant quelques heures.

« 2009 de chocolat a padtisser
+ 100g de sucre

* 50¢g de beurre

* 6 ceufs

“Pruse 5owmAMle

Astuce: ajoutez aux blancs en neige le zeste d'une orange finement rapé.

Cavvot cake

et son glagage

Pour la padte:
« 130g de sucre cassonade
« 12 cl d’huile de tournesol
* 4 ceufs

« le zeste et le jus x 8/10 bol malaxeur

d’une orange

* 2409 de farine

« 10g de levure chimique

« 2 cuilléeres a café de cannelle
« 2509 de carottes rapées

« 509 de noix concassées

« 50g de raisins secs

Pour le glagage:

» 100g de beurre fondu

« 150¢ de fromage a
tartiner a 25 % de
matiére grasse

» 100g de sucre glace

Préparez la pate : Préchauffez le four a 180°C. Dans le bol
inox équipé du malaxeur, versez le sucre cassonade, 'huile,
les ceufs, le zeste et le jus d'orange, placez le couvercle et
mélangez a vitesse 4 pendant 1 minute. Ajoutez la farine,
la levure, la cannelle et mélangez a nouveau a vitesse 3
pendant 1 minute. Terminez en ajoutant les carottes, les noix
et les raisins secs a la préparation et mélangez a vitesse min
pendant 30 secondes. Beurrez et farinez un moule rond, versez-y
la pate et enfournez 45 minutes a 180°C.

Préparez le glacage : Pendant ce temps, dans le bol inox équipé du
malaxeur, versez le beurre fondu, le fromage a tartiner et le sucre glace,
et mélangez a vitesse 3 jusqu'a ce que le glagage soit homogéne. Réservez au
réfrigérateur.

Lorsque le carrot cake est bien refroidi, étalez le glagage sur le dessus du géateau a laide d’une spatule.

Astuce: vous pouvez décorer votre gateau avec quelques copeaux de noix de coco rapée.



Macavons Danille

fouet

Pour les coques:
« 2009 de sucre glace
« 2009 de poudre d’amande
* 2x80g de blancs d'ceufs
» 2009 de sucre semoule
e 7,5cldeau
» 1/2 gousse de vanille
Pour la creme mousseline:
» 50cl de lait
6 jaunes d’'ceufs
= 1259 de sucre
= 100g de beurre
= 209 de farine
* 30g de Maizena
« 1/2 gousse de vanille

Préparez les coques : Mixez les 200g de sucre
glace avec les 200g de poudre d'amande dans
un robot hachoir. Ce mélange est appelé «tant
pour tant». Tamisez le «tant pour tant» puis
réservez. Portez l'eau et le sucre semoule a
ébullition dans une casserole, sans remuer;
avec un thermométre, vérifiez la température
du sirop qui ne doit pas dépasser 115°C. Dans le
bol inox, a laide du fouet multibrins, battez 80g
de blancs d'ceufs en neige en vitesse 6, et augmentez
en vitesse max quand la température du sirop dépasse
105°C. Arrétez la cuisson du sirop quand celui-ci atteint
115°C et versez-le en un fin filet sur les blancs en neige dans
le bol inox. Continuez a battre pendant 6 minutes pour que la
meringue ainsi formée refroidisse un peu.

Ajoutez le reste des blancs d'ceufs non battus (80g) au mélange «tant pour
tant» que vous avez réservé afin d'obtenir une pate homogéne. Coupez la gousse de
vanille en deux, et récupérez les grains d'une demi-gousse, pour les ajouter a ce mélange.

Incorporez environ un tiers de la meringue a la pate d'amande avec une spatule souple, pour détendre un
peu, et ajoutez le reste de la meringue en «macaronnant». Il s'agit de mélanger avec la spatule en relevant
la pate de bas en haut pendant environ 1 minute.

Avec cette préparation, garnissez une poche a douille de 8 mm environ. Collez une feuille de papier sulfurisé sur
une plaque a patisserie. Avec la poche a douille, réalisez des petites boules de la taille d'une noix, réguliéres
et espacées. Tapotez légérement le dessous de la plaque et laissez crodter a température ambiante pendant
30 minutes. Préchauffez le four a 150°C. Enfournez 14 minutes puis déposez le papier sulfurisé sur un plan
de travail humidifié pour que les coques se décollent plus facilement.

Préparez la créme mousseline a la vanille : Faites chauffer le lait & feu doux avec l'autre demi-gousse de
vanille grattée. Dans le bol inox, a l'aide du fouet multibrins, fouettez les jaunes d'ceufs avec le sucre pendant
2 minutes en vitesse max, puis ajoutez la farine et la Maizena, et fouettez de nouveau 1 minute en vitesse 4.

Versez le lait bien chaud sur le mélange, homogénéisez avec un fouet manuel et remettez le tout sur feu doux
environ 3 a 4 minutes, sans cesser de remuer jusqu’a ce que la créme épaississe. Hors du feu, incorporez le
beurre coupé en morceaux. Transvasez la créme dans une boite hermétique puis réservez au moins 1 heure
30 minutes au réfrigérateur.

Montage : Remplissez une poche a douille de 8mm avec la créme mousseline a la vanille et garnissez la
moitié des coques. Assemblez les macarons avec les coques restantes et réservez dans une boite hermétique.

Astuce: vous pouvez remplacer la vanille par de la gelée de framboises et teinter les coques avec du
colorant gel rose.



Cheesecake ambricAr

Pour la base au Citl’Oﬂ

du cheesecake:

» 180g de biscuits
type petit beurre
* 90g de beurre fondu @
« 20g de sucre en poudre

Pour la gam'turef x 10/12 bol malaxeur

* 9009 de fromage a

tartiner nature a 25 %

de matiére grasse

« 2609 de sucre en poudre

« 1 pincée de sel

« 709 de farine

« le jus et le zeste

d’un citron

* 600g de créme épaisse
a 30% de matiére grasse
* 8 ceufs

« 1 cuillére a café
de vanille liquide

Préparez la base : Préchauffez le four a 180°C, puis
concassez les biscuits en miettes dans un bol. Mélangez
avec le sucre et le beurre fondu. Tapissez le fond d'un moule
a charniére de 28 cm de diamétre et placez au four environ
12 minutes. Sortez le moule et augmentez la puissance du
four a 210°C.

Préparez la garniture : Dans le bol inox équipé du malaxeur, mettez
le fromage a tartiner, le sucre, le sel, la farine, le citron, placez le
couvercle et mettez sur vitesse 1 pendant 30 secondes. Versez ensuite la
creme, les ceufs et la vanille, et mélangez a vitesse 1 pendant 30 secondes.
Levez la téte de l'appareil, raclez les bords avec une spatule, refermez et mixez de
nouveau a vitesse 3 pendant 1 minute.

Beurrez le moule et versez le mélange sur la base du cheesecake. Enfournez 10 minutes a 210°C puis
abaissez la température du four a 120°C pendant 1 heure. Laissez reposer le cheesecake dans le four, puis
placez-le au réfrigérateur au moins 3 heures.

Astuce: vous pouvez remplacer les biscuits par des spéculoos émiettés.

UIMAUVES

a la framboise

Pour environ 70 cubes
de guimauve:
bol

Pour les guimauves:

* 5009 + 359 de
sucre en poudre
« 709 de glucose

e 15cl d’eau

« 12 grandes feuilles
de gélatine

» 180g de blancs d'ceufs
« 100g de pulpe

de framboises
* un thermomeétre a sucre
Pour l'enrobage:
« 509 de Maizena
« 609 de sucre glace

fouet

Mettez les feuilles de gélatine a tremper dans de l'eau froide.
Dans une grosse casserole, versez 500 g de sucre en poudre,
le glucose et leau, et mettez sur feu vif. Pendant ce temps,
versez dans le bol inox muni du fouet multibrins, les blancs
d'ceufs et les 35g de sucre. Quand le sirop dans la casserole
atteint 110°C, mettez la machine sur vitesse 6 afin d'obtenir
une meringue bien ferme. Quand le sirop est a 130°C, éteignez le
feu et incorporez-y les feuilles de gélatine égouttées, puis versez
ce mélange sur les ceufs montés en neige. Mettez sur vitesse 4, puis
ajoutez petit a petit la pulpe de fruits. Laissez battre jusqu'a ce que
le mélange refroidisse et devienne légérement ferme. Versez le mélange
dans un moule rectangulaire préalablement graissé et laissez reposer au moins
1 heure au réfrigérateur. Coupez votre guimauve en petits cubes que vous enroberez
avec le mélange sucre glace-Maizena, et laissez-les sécher sur une grille.



Red velvek

* 3009 de sucre
en poudre
« 2509 de farine

. 2'4(?mlAde lait x 10/12 bol
o 1 cuillére a soupe
de vinaigre blanc ou

de jus de citron @ @

« 1209 de beurre

« 12g de cacao en poudre non
sucré (type cacao amer) malaeur fouet

» 2 gros ceufs

« 1 sachet de levure chimique
« 1 cuillére a café

d‘aréme vanille

« 1 cuillére a café de sel fin
» 2 cuilleres a café de

colorant rouge en gel

Pour le glagage:

* 4609 de fromage frais

» 180ml de creme
liquide entiére

« 120g de sucre

glace tres fluide

« 1 cuillére a café
d‘aréme vanille

Préparez le gateau : Commencez par préchauffer
votre four a 175°C. Dans le bol inox équipé du
malaxeur, mettez tous les ingrédients nécessaires
a la préparation de la pate. Positionnez le couvercle
et mélangez 30 secondes vitesse min puis 3 minutes
en montant progressivement de la vitesse 2 a 4. Divisez
la pate dans deux moules a génoise recouverts de papier
cuisson, lissez le dessus et mettez au four pendant 25 a
30 minutes. Laissez refroidir pendant 10 minutes. Posez une
grille sur le dessus du moule des gateaux et retournez-les pour les
démouler délicatement. Laissez-les totalement refroidir puis couvrez-les de

film alimentaire. Mettez au réfrigérateur au moins pendant une heure, au mieux
toute une nuit.

Préparez le glacage : Dans le bol inox équipé du fouet multibrins, battez le fromage frais et le sucre

progressivement jusqu’en vitesse 4 pendant 30 secondes: le mélange doit étre lisse et crémeux mais pas

liquide. Ajoutez la créme liquide trés froide et la vanille, et battez a vitesse 3 pendant 30 secondes puis en
vitesse max pendant 2 minutes.

Montage : Coupez les deux gateaux froids dans le sens de l'épaisseur et garnissez l'intérieur de glacage.
Empilez les couches de gateau et de glagage successivement puis recouvrez le dessus d’'une fine couche de
glacage. Mettez le gateau au réfrigérateur pendant 10 minutes puis enduisez-le avec le reste du glacage.



Tavte au cibvor

meringuée

Pour la padte:

= 2509 de farine

= 125g de beurre
* 30g de poudre d‘amande
» 809 de sucre glace

* 1 euf x6/8 bol

« 1 pincée de sel

Pour la garniture:
fouet malaxeur

« 6 ceufs

* 3009 de sucre

« 3 citrons non traités

« 50¢g de beurre fondu

Pour la meringue:

3 blancs d’eeufs

» 80g de sucre glace
« 80g de sucre

« 1 pincée de sel

Moments Aexception

Préparez la pate : Dans le bol inox équipé du
malaxeur, mettez la farine, le beurre froid coupé
en petits dés, la poudre d'amande, le sucre et le sel.
Installez le couvercle et faites fonctionner a vitesse 2
pendant 2 minutes. Dés que le mélange ressemble a des
miettes, ajoutez U'ceuf par l'orifice du couvercle et laissez

tourner pendant environ 1 minute. Arrétez l'appareil dés que la pate
forme une boule. Laissez reposer la boule de pate au moins 1 heure au
réfrigérateur, recouverte d’un film alimentaire.

Préparez la garniture : Lavez et essuyez les citrons. Rapez leur zeste et pressez
leur jus. Dans le bol équipé du malaxeur et du couvercle, mettez les ceufs, le sucre,
le jus et le zeste des citrons et le beurre fondu. Mettez en fonctionnement en vitesse 4

jusqu’a ce que le mélange soit homogéne. Faites chauffer le four a 210°C. Beurrez un moule a tarte de 28.cm
de diamétre. Etalez la pate sur 4mm d'épaisseur et piquez a la fourchette. Garnissez-la de papier sulfurisé
et de haricots secs. Faites cuire a blanc 15 minutes. Retirez le papier et les haricots. Versez la garniture sur
le fond de tarte et poursuivez la cuisson pendant 25 minutes a 180°C.

Préparez la meringue : Dans le bol inox équipé du fouet multibrins et du couvercle, battez les blancs d'ceufs
en vitesse max jusqu’a ce que les blancs soient montés. Ajoutez les 80g de sucre, tout en continuant a
fouetter. Baissez en vitesse 5 et ajoutez le sucre glace puis augmentez en vitesse max pendant 15 secondes.
Lorsque la tarte est cuite, recouvrez-la de meringue a l'aide d'une cuillére. Remettez la tarte au four pendant
quelques minutes jusqu’a ce que la meringue blondisse.



“Fraisiex

Pour la génoise:
bol

* 4 ceufs

» 125g de sucre en poudre
« 125g de farine

Pour la creme mousseline:
« 1/21 de lait

« 2509 de sucre

* 4 ceufs
« 709 de farine

« 2509 de beurre pommade
« 1 gousse de vanille
« 40g de kirsch*
* 5009 de fraises
« 1 cercle a gdteau
 pdte d’amande
« sucre glace

fouet

Préparez la génoise : Préchauffez votre four a

210°C. Dans le bol inox muni du fouet multibrins,
fouettez les ceufs et le sucre a vitesse max
pendant 5 minutes afin d'obtenir un mélange
bien blanc. Arrétez l'appareil puis incorporez la
farine tamisée en mélangeant manuellement de
bas en haut avec une spatule. Etalez la pate sur
une plaque de dimensions 40 x 30 cm recouverte d'un
papier cuisson et lissez a la spatule avant d'enfourner
pendant 7 minutes. Laissez refroidir et taillez 2 disques
de génoise identiques grace au cercle a gateau.

Préparez la créme mousseline : Coupez la gousse de vanille
en deux et récupérez les grains. Dans une casserole, mettez le lait,

1259 de sucre et les grains de vanille. Portez a ébullition. Pendant ce
temps, versez dans le bol inox 125g de sucre et les ceufs entiers, installez le
fouet multibrins et fouettez 2 minutes en vitesse max. Ajoutez la farine et mélangez
a nouveau pendant 30 secondes en vitesse 4. Versez % du lait bouillant sur les ceufs et
mélangez 30 secondes en vitesse 2.

Transvasez cette préparation dans la casserole avec le reste du lait et faites cuire a feu modéré en ne cessant
jamais de mélanger avec un fouet manuel, jusqu'a ce que la créme épaississe. Lorsque la créme a épaissi,
réservez-la dans un récipient recouvert d’un film alimentaire et laissez refroidir 1 heure a température ambiante.

Dans le bol inox nettoyé, séché et muni du fouet multibrins, versez la créme que vous aviez réservée et
fouettez-la en vitesse 6. Au bout d’une minute, redescendez a vitesse 3 et incorporez le beurre ramolli en
petits morceaux. Continuez de fouetter pendant 30 secondes pour obtenir un mélange homogéne. Ajoutez le
kirsch dans la préparation et mélangez encore 30 secondes en vitesse 6.

Montage : Tapissez le cercle en métal de papier sulfurisé. Placez un des deux disques de génoise dans le fond
du cercle et gardez le second pour tapisser le dessus du fraisier. Coupez les fraises en deux pour garnir le
tour du cercle, faces coupées vers l'extérieur. Puis garnissez l'intérieur avec un tiers de créme bien étalée ol
vous ajouterez les fraises coupées en petits morceaux avant de remettre une fine couche de créme. Terminez
en ajoutant le second disque sur le haut du fraisier. Recouvrez le fraisier d'un film alimentaire et placez-le
au réfrigérateur pendant 24 heures. Sortez-le 30 minutes avant de le consommer pour finaliser la décoration.

Pour décorer le fraisier, étalez la pate d'amande sur le plan de travail préalablement saupoudré de sucre glace.
Taillez un disque de pate d'amande de la taille du cercle et déposez-le sur le dessus du fraisier.

Astuce: utilisez quelques fraises pour décorer votre fraisier.

*l'abus d'alcool est dangereux pour la santé, consommez avec modération



* 409 de sucre en poudre

(vevvims Tivamisu

© OO0

« 3 tasses de café fort x 6/8 bol fouet

* 3 ceufs

« 1 boite de biscuits

a la cuillére

« 759 de sucre en poudre
« 1 cuillére a soupe

d’Amaretto*

» 2509 de mascarpone

« un peu de cacao
amer en poudre

Séparez les jaunes d'ceufs des blancs d’ceufs. Dans le bol inox,
placez les jaunes d’ceufs et le sucre et mélangez au fouet
multibrins a vitesse max pendant 2 minutes jusqu’a ce que le
mélange soit bien blanc. Ajoutez le mascarpone et fouettez a
nouveau en vitesse max pendant 2 minutes. Réservez cette créme
dans un saladier.

Nettoyez et séchez le bol inox et le fouet. Versez les blancs d'ceufs
dans le bol inox et installez le fouet multibrins. Montez les blancs en
neige, fouettez 30 secondes en vitesse 6, ajoutez 1 cuillére a café de sucre
et fouettez encore 1 minute 30 secondes a vitesse max. Incorporez délicatement
les blancs en neige avec une spatule a la créme mascarpone.

Moments Aexception

Montage : Mélangez la cuillére a soupe d’Amaretto aux tasses de café fort. Imbibez quelques biscuits

dans le café puis placez-les au fond de la verrine de sorte a réaliser la premiére couche. Ajoutez une couche de
créme puis une autre couche de biscuits imbibés et continuez ainsi jusqu'au remplissage complet de la verrine, en
terminant par une couche de creme. Saupoudrez de cacao et placez les verrines au réfrigérateur au moins 12 heures.

Astuce: remplacez le café par du jus de fruit et ajoutez des fruits frais pour un dessert léger.

*l'abus d'alcool est dangereux pour la santé, consommez avec modération

/&uloun AUX f‘(ui’cs YOUALS

* 4 blancs d’eufs . ‘
bol

« 1 pincée de sel fouet

* 90g de sucre en poudre
* 90g de sucre glace

« 3g d'extrait de vanille
 1/2 cuillere a café

de vinaigre

» 69 de farine de mais
« 284ml de créeme
fraiche épaisse

Préparez la meringue : Préchauffez le four a 110°C. Dans le
bol inox muni du fouet multibrins, ajoutez les blancs d'ceufs et
le sel. Fouettez a vitesse max pendant 2 minutes 30 secondes.
Sans arréter la machine, ajoutez le sucre en poudre et laissez
fouetter jusqu’a ce que le mélange soit ferme. Passez en vitesse 4,
ajoutez la farine de mais et le sucre glace, et battez en vitesse max
pendant 15 secondes. Répartissez le mélange a laide d’'un cercle
de 10cm de diamétre en huit meringues aplaties avec le dos d’une
cuillere. Enfournez pendant environ 1 heure 15 minutes. Eteignez le four
et laissez-y ensuite les meringues pendant 1 heure. Déposez-les sur une
grille sans le papier sulfurisé.

* 4509 de fraises
ou framboises

Préparez la creme montée : Nettoyez le bol et le fouet, puis remettez-les en place sur la
machine. Versez la créme et le sucre dans le bol, et fouettez a vitesse 5 pendant 30 secondes en
surveillant dés que la creme commence a devenir ferme. Mettez la créme fouettée au frais jusqu'a son utilisation.

Dressage : Placez la meringue dans un plat, recouvrez-la de créme fouettée et ajoutez les fruits sur le dessus. Pour
que la pavlova soit encore meilleure, mettez-la au réfrigérateur pendant 1 heure avant de la déguster.



Cupeakes framboist

Pour la pdte: et ChOCOI.at b[anC
» 340g de farine
+ 3009 de sucre en poudre

* 3009 de beurre mou

* 6 ceufs % @ @
« 11g de levure chimique
« 9cl de lait entier

« 1 cuillére & soupe bol malaxeur fouet

de vanille liquide

= 200g de brisures de
framboises surgelées

Pour le glacage:

» 1209 de blancs d'ceufs

» 1309 de sucre en poudre

« 2309 de beurre pommade

« 200g de chocolat blanc
4 cuilléres a soupe

d’huile de colza

« caissettes en papier

pour cupcakes

« moules a muffins ou

moules a cupcakes

Préparez la pate : Préchauffez le four a 180°C.
Dans le bol inox équipé du malaxeur, versez la
farine, la levure, le sucre, les ceufs, la vanille, le
beurre puis le lait, placez le couvercle et mélangez
en vitesse 1 pendant 30 secondes puis en vitesse 4
pendant 2 minutes. Terminez en ajoutant les brisures

de framboises et mélangez a vitesse min pendant
15 secondes. Placez une caissette en papier dans chaque

moule a muffins, et remplissez-les de pate aux 2/3 maximum.
Enfournez pendant 15 minutes a 180°C puis laissez bien refroidir.

Préparez le glagage : Faites fondre le chocolat blanc avec l'huile de colza a
basse température au micro-ondes. Mettez les blancs d’ceufs et le sucre dans une
jatte au bain-marie et fouettez au batteur jusqu'a ce que le mélange double de volume et

soit brillant. Placez ce mélange dans le bol inox muni du fouet multibrins, positionnez le couvercle et battez
a vitesse 10 pendant 2 minutes jusqu’a ce que le mélange forme un joli bec d'oiseau sur le fouet. Ajoutez
ensuite le beurre pommade et battez a vitesse 12 pendant 30 secondes. Levez la téte de l'appareil, raclez les
parois du bol avec une spatule et ajoutez le chocolat blanc fondu. Mélangez une derniére fois en vitesse 12

pendant 30 secondes. Placez votre glacage dans une poche munie d'une douille cannelée et décorez vos
cupcakes bien refroidis.

Astuce: faites-vous plaisir et décorez vos cupcakes avec des perles de sucre ou des vermicelles de chocolat.



Pour le biscuit:
* 45g de poudre d’amande

’ROW\( chocolat

« 20g de poudre de noisette
» 50g de sucre glace % @
« 20g de farine

» 80g de blancs d’eeufs
(3 petits ceufs)
» 509 de sucre
Pour le praliné croustillant:
« 2409 de chocolat pralinoise
» 1409 de crépes dentelles
« un pot de 200g de
glacage chocolat
« un cercle a patisserie
d’un diamétre 26 cm
Pour la mousse au chocolat:
* 90g de lait
« 3 feuilles de gélatine
* 90g de chocolat noir
» 509 de chocolat
au lait
» 2509 de créme
fleurette a 30% M.G.

Préparez le biscuit : Dans un bol, mélangez le
sucre glace, la farine, la poudre d'amande, la
poudre de noisette et la noix de coco. Versez les
blancs d’ceufs dans le bol inox équipé du fouet
multibrins et montez les blancs en neige trés
ferme a vitesse maximale. Ajoutez progressivement
le sucre pour monter une meringue bien ferme.
Incorporez délicatement le mélange sec a la spatule.
Placez la préparation dans une poche a douille. Dressez
un disque de 1cm d’épaisseur et 25 cm de diamétre sur une
plaque de cuisson recouverte d'un papier sulfurisé et saupoudrez
de sucre glace. Cuire environ 15 minutes a 170°C.

Moments Aexception

Préparez le praliné croustillant : Faites fondre le chocolat au micro-ondes
avec une cuillére d’huile de colza. Ecrasez les crépes dentelles et incorporez au
chocolat fondu. Etalez la préparation entre 2 feuilles de papier sulfurisé sur une épaisseur

de 5mm et placez au réfrigérateur. Lorsque le biscuit est froid, préparez la mousse au chocolat: faites fondre
le chocolat noir et le chocolat au lait au micro-ondes. Dans une casserole, faites bouillir le lait et ajoutez-y
la gélatine préalablement ramollie (la faire tremper dans de l'eau froide une dizaine de minutes et l'essorer
pour la ramollir). Versez le lait chaud sur le chocolat fondu, bien mélanger avec un fouet manuel pour obtenir
un mélange lisse et laissez refroidir. Dans le bol inox bien froid, versez la creme liquide, positionnez le fouet
multibrins, le couvercle et fouettez 2 minutes en vitesse 6 puis 30 secondes en vitesse max. Ajoutez la créme
fouettée au chocolat et mélangez délicatement pour obtenir la mousse au chocolat.

Montage : Placez le disque de biscuit au fond du cercle a patisserie préalablement garni de papier sulfurisé
pour faciliter le démoulage. Taillez un disque de praliné croustillant au diametre du biscuit et posez-le sur
le biscuit. Remettez le cercle autour du biscuit et terminez en versant la mousse au chocolat. Bien lisser
la mousse et placez au congélateur au minimum 12 heures. Au moment de servir, démoulez le gateau sur
une grille et recouvrez de glagage au chocolat préalablement tiédi au micro-ondes. Au bout de 5 minutes,
transférez le gateau sur un plat a gateau et laissez décongeler 2 heures avant de déguster.



“Vite A plzA

bol pétrin

Pour 4 pizza:
- 600g de farine
= 320ml d'eau tiede
« 4 cuilleres a soupe
d’huile d'olive

- 12g de levure
de boulanger
déshydratée
- sel

Dans le bol inox muni du pétrin, mettez la farine, U'huile
d’olive, la levure et le sel. Mettez le couvercle. Faites
fonctionner en vitesse 2. Versez l'eau tiéde et laissez tourner
pendant 2 minutes jusqu'a ce que la pate forme une belle
boule. Laissez lever jusqu‘a ce que la pate double de volume.
Etalez et mettre en forme selon son utilisation.
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Cake sAé

GeC

malaxeur

- 200g de farine

© 4 ceufs
« 11g de levure chimique
- 10cl de lait

« 5cl d’huile d'olive

« 12 tomates séchées
- 2009 de feta
« 15 olives vertes
dénoyautées
- 1 pointe de curry
(facultatif)

- sel et poivre

Préchauffez le four a 180°C. Beurrez et farinez un moule a
cake. Dans le bol inox muni du malaxeur et du couvercle,
mélangez ensemble la farine, les ceufs et la levure en
démarrant en vitesse 2 jusqu’a la vitesse 4 pendant
30 secondes. Ajoutez l'huile d'olive et le lait froid, et
mélangez pendant 2 minutes. Passez en vitesse min et ajoutez
les tomates séchées, la feta, les olives vertes (coupées en
morceaux) et le curry, salez et poivrez. Versez la préparation
dans le moule, et enfournez pendant 45 a 60 minutes, selon votre
four. Piquez pour vérifier la cuisson.

Astuce: remplacez la feta par de la mozzarella et ajoutez quelques
feuilles de basilic ciselées.
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/Dkippw\ CVLAM
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x6/8 bowl whisk

40 cl very cold
liquid créme fraiche
- 70 g icing sugar Put the créme fraiche and the icing sugar in the stainless steel
bowl fitted with the balloon whisk and lid, previously cooled
in the fridge. Turn the appliance on speed 6 for 2 minutes,

then at maximum speed for 2 to 3 minutes.

Choux pAsty)

bowl beater

For 20 large or
40 small choux:
= 30 cl water

- a little salt

- a little sugar
+ 120 g butter
« 240 g flour
- 6 eggs

In a pan, heat the water with the butter, salt and sugar. Bring
to the boil and add the flour to the pan all at once. Stir with a
wooden spatula until the pastry absorbs all of the liquid. Put
the pastry in the stainless steel bowl fitted with the beater
and mix at speed 2 for 10 minutes to cool it. Select speed 3
and add the eggs one by one, through the opening in the lid.
After adding all the eggs, fold down the sides of the pastry with
a spatula, then work the pastry for a further two to three minutes
until it is smooth. Using a small spoon or a piping bag, make small
heaps of pastry on a buttered, floured baking sheet. Cook in the oven
/at 180°C for 40 minutes. Leave the choux to cool, with the oven door open.
Do not remove from the oven immediately, as they may collapse. When they are
completely cool, fill them with firm whipped cream, ice cream or confectioner’s custard.

Tip: To make savoury choux, replace the sugar with a pinch of salt and sprinkle the choux
with grated cheese before cooking.



Jhovtorust pAStY)

bowl beater

]

-
3
2

Fora 350 g
tart base:
- 200 g flour
- 100 g butter
« 5 cl water
« pinch of salt

Put the flour, butter and salt into the stainless steel
bowl. Attach the mixer and the lid, and run the appliance
gradually on speed 1 to 3 for 2 minutes. Then switch to
speed 2 and add the water while the appliance is running.
Run the appliance for one minute until the pastry forms a
nice ball. Cover the pastry and leave to rest in a cool place for
at least an hour before rolling out and cooking.

Essential pat

Tip: to make two 350 g tart bases, double the ingredient quantities
and follow the above instructions.

“Brioche
©®

bowl dough hook

Put the flour into the stainless steel bowl and make two wells:
place the salt in one and the yeast, sugar and lukewarm milk

- 500 g flour | inthe other. The salt and yeast should not be added together
- 10 g salt because yeast reacts badly to contact with salt. Add the eggs
- 50 g sugar and fit the dough hook and lid. Select speed 1 and knead for

- 200 g butter

- 4 whole eggs and

2 egg yolks

« 10 cl lukewarm milk

« 10 g dried baker’s yeast

30 seconds, then on speed 2 for two minutes 30 seconds.
Without stopping the appliance, incorporate the butterin one
minute; the butter should not be too soft (leave it at room
temperature for half an hour before using). Continue kneading
for 3 minutes on speed 2, then 3 or 7 minutes on speed 3.
Cover the dough and leave to rise for two hours at room
temperature, then work the dough vigorously by hand by slapping
itinto the bowl. Cover and leave to rise for another two hours in the
refrigerator. Work the dough by hand again, slapping it into the bowl.
Cut the dough in half, then cover it with plastic wrap. Leave the dough rise s
overnight in the refrigerator. The next day, butter and flour a brioche mold or e
a Savarin mold (rises faster). Shape the dough into eight small balls. Put them in
the mold and leave to rise in a warm place (oven set at 35°C) for 3 hours, until the mold
is filled. Coat the dough with a mixture of egg yolks and milk and bake at 180°C for 25 minutes.

Tip: add chocolate chips or candied fruit for a delicious brioche.



Put the flour, salt and baker’s yeast in the stainless steel
bowl. Attach the kneader and the lid and run for a few
1 kg flour seconds on minimum speed and add lukewarm water through
600 ml lukewarm water the opening in the lid for 1 minute. Then switch to speed 1
20 g dried bake'syealst and knead for 7 minutes. Leave to knead for 8 minutes, then
20 g salt leave the dough to rest at room temperature for about half an
hour. Separate the dough into two and work by hand into one
ball. Place the ball of dough on a buttered, floured baking sheet.
Leave to rise in a warm place for about an hour. Preheat the oven to
240°C. Make cuts on the top of the loaf with a sharp blade, and brush
with lukewarm water. Place a small container full of water into the oven
as this helps the bread to form a golden crust. Bake for 40 minutes at 240°C.

Put the flour, salt and baker’s yeast in the stainless steel
bowl. Fit the dough hook and the lid. Run the appliance
at minimum speed and add water through the opening in
750 g cereal bread flour the lid for 1 minute. Then switch to speed 1 and knead for

420 ml lukewarm water . g
15 g dried baker’s yeast 7 minutes. Cover the dough with a tea towel and leave to
15 g salt rest for 15 minutes in a warm place. Separate the dough into

oat flakes for topping two pieces and place them on a floured surface. Flatten the

dough by hand into a square. Fold the points into the centre,
then flatten the dough with your fist. Repeat. Shape into a long
loaf. Put the loaf into a 25 cm long tin. Lightly moisten the surface

of the loaf and sprinkle with oat flakes. Cover the dough with a damp
tea towel and leave to rise for 1 hour in a warm place. Then make a cut
1 centimetre deep along the length of the loaf. Put the loaf in a preheated

oven at 240°C, with a small container full of water to help it form a nice golden
crust. Cook for 30 minutes. Remove the loaf from the tin and leave to cool on a rack.



Chocolate mousst

© OO

x 6/8 bowl whisk

Break the chocolate into pieces. Put the chocolate pieces
into a mixing bowl with the butter cut into pieces. Melt in
the microwave for about 1 minute. In the stainless steel
bowl fitted with the multi-blade whisk and the lid, beat the
egg whites until they form stiff peaks at maximum speed
for one and a half minutes. Without stopping the machine,
add the sugar and beat for approximately 1 more minute.
Smooth the chocolate-butter mixture with a whisk and add 4 egg
yolks, stirring constantly. Add a spoonful of beaten egg whites to
the mixture and mix vigorously to relax the dough. Then carefully
incorporate the remaining beaten egg whites into the chocolate mixture.
Place in the refrigerator for several hours.

» 200 g cooking chocolate
« 100 g sugar
* 50 g butter

* 6 eggs

Tip: add the finely grated zest of an orange to the beaten egg whites.

lced cavvot cake

and his icing

For the dough:
« 130 g brown sugar

« 12 cl sunflower oil

* 4 eggs x 8/10 bowl beater
« zest and juice of 1 orange
« 240 g flour Prepare the dough: Preheat the oven to 180°C. In the

« 10 g baking powder
« 2 tsp of ground cinnamon
» 250 g grated carrot
* 50 g chopped walnuts
« 50 g raisins
For the icing:
« 100 g melted butter
« 150 g soft cheese
with 25% fat
« 100 g icing sugar

stainless steel bowl with the mixer attached, add the brown
sugar, oil, eggs, and the juice and zest of the orange; place
the lid on top and mix at speed 4 for 1 minute. Add the flour,
yeast and cinnamon, then mix again at speed 3 for 1 minute.
Finish by adding the carrots, walnuts and raisins to the mixture
and mix at minimum speed for 30 seconds. Grease and flour a
round cake tin, pour in dough and bake for 45 minutes at 180°C.

Prepare the icing: During this time, set up the stainless steel bowl
and the mixer. Add the melted butter, soft cheese and icing sugar, and
mix at speed 3 until you have a smooth icing. Place in the refrigerator.

When the carrot cake has fully cooled, spread the icing on top of the cake using a
spatula.

Tip: you can decorate your cake with some flakes of grated coconut.



Danilla macavoors

For the macaroon shells: ‘ ‘

* 200 g icing sugar bowl whisk

« 200 g ground almonds
« 2 x 80 g egg whites
« 200 g caster sugar
7,5 cl water

* % vanilla pod

For the mousseline cream:
* 50 cl milk

* 6 egg yolks
» 125 g sugar
» 100 g butter

« 20 g flour
* 30 g cornflour
* Y2 vanilla pod

Prepare the shells: Mix the 200 g of icing sugar
and the 200 g of ground almonds in a food
processor. This mixture is called “tant pour
tant”. Sift the “tant pour tant” then set aside.
Bring the water and caster sugar to a boil in a
saucepan without stirring; use a thermometer
to check the temperature of the syrup, which
should not exceed 115°C. In the stainless steel
bowl, attach the multi-prong whisk and beat 80 g of
egg whites until they form stiff peaks at speed 6 and
increase the speed to maximum when the temperature
of the syrup reaches 105°C. Stop cooking the syrup when
it reaches 115°C and pour it in a fine thread onto the stiffened
egg whites in the stainless steel bowl. Continue to whisk this
mixture for 6 minutes so that the resulting meringue cools down a little.

Add the remaining unbeaten egg whites (80 g) to the “tant pour tant” mixture
that you set aside and mix until smooth. Slice the vanilla pod in half, scrape the
seeds out of one half and add them to this mixture.

Combine about a third of the meringue with the marzipan using a flexible spatula to loosen it a little, and
add the rest of the meringue whilst “macarooning”. This means mixing it together using a spatula, lifting
upwards from the bottom, for around 1 minute.

Place this mixture in an 8 mm piping bag. Line a baking sheet with parchment paper. Using the piping bag,
pipe the mixture into small and uniform walnut-sized balls, evenly spaced on the baking tray. Gently tap the
underside of the baking tray and leave to dry at room temperature for around 30 minutes. Preheat the oven
to 150°C. Bake for 14 minutes then place the baking paper on a moistened work surface so that the shells
can be removed more easily.

Prepare the vanilla mousseline cream: heat the milk over a gentle heat, adding the vanilla seeds from the
other half of the vanilla pod. In the stainless steel bowl, using the multi-pronged whisk, beat the egg yolks
with the sugar for 2 minutes at maximum speed, then add the flour and corn flour, and whisk again for 1
minute at speed 4.

Pour the hot milk over the mixture, blend with a hand whisk and put everything on low heat for about
3-4 minutes, stirring constantly until the cream thickens. Remove from the heat and mix in the diced butter.
Pour the cream into an airtight container and place in the refrigerator for at least 1 hour 30 minutes.

Assembly: Fill an 8 mm piping bag with the vanilla mousseline cream and fill half of the shells. Assemble the
macaroons with the remaining shells and store in an airtight container.

Tip: you can replace the vanilla with raspberry jelly and add pink food colouring gel to the macaroon
shell mixture.



Amexican lewmon

cheesecake
For the cheesecake base:
« 180 g plain biscuits
* 90 g melted butter § ?
« 20 g caster sugar
For th ing:
or the topping x 10/12 bow! beater

* 900 g plain soft

cheese with 25% fat

« 260 g caster sugar

« pinch of salt

« 70 g flour

« zest and juice of one lemon
* 600 g thick cream

with 30% fat

» 8 eggs

« 1 tsp of vanilla extract

Prepare the base: Preheat oven to 180°C, then crush the
biscuits into crumbs in a bowl. Mix with the sugar and
melted butter. Line the bottom of a 28 cm diameter spring
form cake tin and place in the oven for12 minutes. Remove
the tin and turn the oven up to 210°C.

Prepare the topping: In the stainless steel bowl with the mixer
attached, add the soft cheese, sugar, salt, flour, lemon, attach the
lid and mix on speed 1 for 30 seconds. Then add the cream, eggs and
vanilla and mix at speed 1 for 30 seconds. Lift the head of the appliance,
scrape the sides with a spatula, close and mix again at speed 3 for 1 minute.

Butter the tin and pour the mixture over the base of the cheesecake. Bake for 10 minutes
at 210°C and then lower the oven temperature to 120°C for 1 hour. Leave the cheesecake to
rest in the oven, then place in the refrigerator at least 3 hours.

Tip: You can replace the biscuits with crumbled gingerbread biscuits.

“Raspberay

marshmallows
For about
70 marshmallow cubes:
For the marshmallows: bowl whisk

« 500 g + 35 g caster sugar
« 70 g glucose

e 15 cl water

« 12 large sheets of gelatine
« 180 g egg whites

« 100 g raspberry pulp
* a sugar thermometer
For the coating:
* 50 g cornflour

« 60 g icing sugar

Put the gelatine to soak in cold water. Put 500 g caster
sugar, the glucose and water in a large saucepan over a
high heat. Meanwhile, pour the egg whites and 35 g of
sugar into the stainless steel bowl fitted with the balloon
whisk. When the syrup in the pan reaches 110°C, turn the
machine on speed 6 in order to obtain a firm meringue. When
the syrup is at 130°C, turn off the heat and mix in the drained
gelatin sheets, then pour this mixture over the stiffened eggs.
Turn on speed 4, then gradually add the fruit pulp. Leave to blend
until the mixture cools and becomes slightly firm. Pour the mixture
into a greased rectangular tin and leave to stand for at least 1 hourin a
refrigerator. Cut your marshmallow into small cubes and coat with the icing
sugar-cornstarch mixture. Leave to dry on a rack.



Red velvek
g i @

« 250 g flour
+ 240 ml milk x 10/12 bowl

« 1 tbsp white vinegar

or lemon juice
beater whisk

» 120 g butter

« 12 g unsweetened cocoa
powder (bitter cocoa)

» 2 large eggs

« 1 sachet of baking powder
« 1 tsp of vanilla flavouring
« 1 teaspoon salt
« 2 tsp of red food
colouring gel
For the icing:

* 460 g cream cheese
« 180 ml whipping cream
« 120 g very fluid
icing sugar
« 1 tsp of vanilla
flavouring

Prepare the cake: Start by preheating the oven
to 175°C. Put all the dough ingredients in the
stainless steel bowl fitted with the beater. Place
the lid on the appliance and mix for 30 secon