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 Recettes  pour  petits  et  grands  gourmands
 réalisées  par  Jean-Marie  Hiblot
 Je suis devenu cuisinier par gourmandise. Déjà petit, à
 l'époque où j'aimais me plonger dans les histoires du Petit
 Nicolas, j'étais comme lui un sacré gourmand.
 C'est dans la ferme familiale que j'ai mes premiers souvenirs
 gustatifs. On avait l'avantage de pouvoir disposer de tous les
 produits frais : œufs, lait et beurre fermier, fruits à matu-
rité… J'ai appris de cette enfance landaise en pleine cam-
pagne le goût des bonnes choses. Et comme tous les enfants,
 j'aimais beaucoup les douceurs, notamment le chocolat ! J'ai
 encore un souvenir ému de la tartine de pain de campagne
 recouverte de chocolat râpé que je mangeais pour le goûter
 avec du vrai chocolat chaud. Je me rappelle aussi du premier
 gâteau que j'ai fait : une bûche pour Noël, composée d'un
 biscuit roulé et d'une mousse au chocolat – j'avais laissé la
 cuisine dans un sacré état !
 J'ai gardé cette part d'enfant gourmand en moi, j'ai toujours
 des petites friandises à grignoter dans mes poches… Même
 si j'ai troqué les roudoudous avec des fèves de cacao crues !
 La pâtisserie a ce pouvoir magique de nous faire revivre à
 chaque fois la saveur de l'enfance, que ce soit pour le petit
 déjeuner, le goûter de la récré, ou les repas de fête.
 Que vous soyez petit ou déjà grand, plutôt comme Nicolas,
 Alceste ou Marie-Edwige, je vous invite à réaliser ces
 30 gâteaux et douceurs, car c'est vraiment un jeu d'enfant !
  Alain Ducasse 
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 À l'attention des parents :   ces recettes sont à
 réaliser sous la vigilance d'un adulte. À vous
 d'adapter et d'assister l'enfant dans le dérou-
lement de la recette en fonction de son âge
 et de ses capacités. Accompagnez-le lors des
 étapes les plus délicates comme le découpage
  ou la cuisson. 
 N'hésitez pas à prendre votre temps, le
 temps de préparation n'est qu'un indica-
teur. Il est généralement plus long avec les
 enfants. Mais surtout amusez-vous et profi-
tez de ce moment de partage qui permettra
 à vos enfants de développer leur goût et
  leur motricité. 
 À toi le petit chef des fourneaux, voici
 quelques conseils pour faire de toi le roi
 ou la reine de la pâtisserie !
 .
 Pense à bien te laver les mains avant de
 commencer. L'hygiène, c'est important en
  cuisine. 
 .
 Comme un professionnel, mets un tablier
 pour ne pas te salir.
 .
 Prends ton temps, ce n'est pas une course !
 .
 N'hésite pas à demander de l'aide à un
 adulte si une étape nécessite d'utiliser un
 couteau, le four ou les plaques de cuisson.
 .
 Lis bien la recette avant de commencer
 et vérifie que tu disposes de tous les ingré-
 dients et ustensiles. 
 .
 En pâtisserie, la précision, c'est impor-
tant ! Utilise une balance ou un verre
 doseur quand cela est nécessaire.
 À toi de pâtisser et surtout n'oublie pas
 de te régaler !
  VOICI LA BOÎTE À OUTILS 
  DES GRANDS PÂTISSIERS :
 une balance précise ;
 un batteur électrique ou un robot pâtissier ;
  un fouet ;
 une maryse : c'est une spatule plate
 qui permet de mélanger délicatement les
  préparations ;
 un mixeur plongeant ;
 des moules ou emporte-pièces : si ceux
 dont tu disposes chez toi n'ont pas les
 dimensions indiquées dans les recettes, pas
 de souci. Il te suffira de bien surveiller la
 cuisson pour l'adapter légèrement ;
 un pinceau à pâtisserie ;
 une poche à douille : si tu n'en as pas, tu
 peux utiliser un sac de congélation dont tu
 coupes une extrémité ;
 un rouleau à pâtisserie ;
 un thermomètre de cuisson.
 À LIRE AVANT DE VOUS LANCER... 
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 «  Mémé  était  déjà  dans  la  cuisine,  elle  m'a  embrassé,  elle  m'a  dit  que
 j'étais  son  poussin  à  elle  et  elle  m'a  donné  un  grand  bol  de  café  au
 lait,  une  tartine  avec  des  tas  de  beurre  dessus  et  un  œuf  à  la  coque.
 Moi  j'ai  mangé  vite  ;  que  ça  peut  sentir  bon,  le  petit  déjeuner  dans  la
 cuisine  de  mémé  !  »
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 J'ai un sacré souvenir des petits déjeuners préparés
 par ma grand-mère, avec cette douce odeur de café
 et de pain grillé… C'est l'odeur de l'enfance !
  Alain Ducasse 
 Pancakes
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 Pour  6  pancakes
 Préparation  :  15  min
 Cuisson  :  5  min
 Repos  :  12  h
 La veille, dans un saladier, mélange la cassonade,
 le sel, la farine et la levure de boulanger.
 Ajoute le lait et mélange au fouet. Ajoute ensuite
 les jaunes et les œufs entiers, puis mélange à
  nouveau. 
 Dans un batteur muni de la feuille ou avec un
 batteur électrique, monte la pâte jusqu'à ce qu'elle
 soit lisse et homogène.
 Fais fondre le beurre, laisse-le tiédir, puis ajoute-
le. Couvre de film alimentaire, puis réserve la pâte
 au réfrigérateur pour une nuit.
 Le jour même, verse de petits tas de pâte dans
 une poêle antiadhésive. Lorsque de petits trous
 commencent à se former, retourne les pancakes.
 Laisse-les cuire quelques instants sur l'autre face.
 Déguste ces pancakes avec du sirop d'érable ou de
  la confiture. 
 Mon péché mignon à moi, c'est la confiture de
 lait. Sur les pancakes, c'est un vrai délice !
 +
  55 G DE CASSONADE 
 +
 1 PINCÉE DE SEL 
 +
 250 G DE FARINE
 +
  15 G DE LEVURE 
  DE 
  BOULANGER 
  SÈCHE 
 +
 250 G DE LAIT
  ENTIER 
 +
 2 PETITS JAUNES 
  D'ŒUFS 
 +
 2 PETITS ŒUFS 
  ENTIERS 
 +
  75 G DE BEURRE 
 Pancakes
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 «Je  suis  allé  chez  Alceste,  un  copain  qui  habite  tout  près  de  chez  moi,
 un  gros  qui  mange  beaucoup.  Je  sais  qu'il  se  lève  de  bonne  heure  parce
 que  son  petit  déjeuner  lui  prend  du  temps.»
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 Si tu as un peu de temps, prépare toi-même la
 brioche. Ce n'est pas difficile, mais cela demande
 un temps de repos assez long. Si tu es pressé(e),
 rends-toi chez ton boulanger et demande lui un mor-
ceau de bonne brioche.
  Alain Ducasse 
 Brioche
  perdue 
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 Pour  6  personnes
 Préparation  :  30  min
 Cuisson  :  40  min
 Repos  6  h
 Le secret pour une pâte à brioche réussie, c'est d'utiliser des œufs
 bien froids et de bien respecter les temps de repos. Pour que les
 tranches de brioches soient à la fois croustillantes en surface et
 moelleuses à cœur, j'ai une petite astuce
 : toaste les tranches avant
 de les faire imbiber.
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«Mémé &tait déjd dans Lla cuisine, elle m'a embrassé, elle m'a dit que
J'étais son poussin & elle et elle m'a donné un grand bol de café au
Lait, une tartine avec des tas de beurre dessus et un ceuf & la coque.
Moi jai mangé vite; que ga peut semtir bon, Le petit déjeuner dans la

cuisine de mémé!»
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«Je suis allé chez Alceste, un copain qui habite tout prés de chez mot,
un gros qui mange beaucouy. Je sais quiil se Léve de bonne heure parce

que son petit déjeuner Lui prend du temps.»
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