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The ultimate expert guide, with more than 200 recipes and
step-by-step techniques Constable
Ce répertoire est l'outil indispensable de tous ceux, débutants ou
professionnels, qui s'intéressent à la boulangerie et à la
pâtisserie. Il détaille l'essentiel de ce qu'il faut connaître sur les
matières premières ; le savoir-faire, les techniques de fabrication
; les termes du métier en français et en anglais, les recettes
traditionnelles et oubliées classées par ordre alphabétique.
petits gâteaux fusion French PâtisserieMaster recipes and
techniques from the Ferrandi School of Culinary Arts
Afin d'assurer un enseignement professionnel toujours à la pointe
du progrès, cette nouvelle édition, entièrement repensée est
enrichie des dernières données technologiques et législatives,
notamment concernant le domaine de l'hygiène et répond aux
exigences des référentiels d'examens : CAP/BEP/BP les plus
récents. Les chapitres Produits et Techniques de base, largement
détaillés, abordent les points délicats à maîtriser selon les
indications du Guide des bonnes pratiques d'hygiène en
pâtisserie. Les fiches techniques de fabrication, en fin de livre,
vont une approche des principaux travaux pratiques et
concrétisent par des recettes savoureuses les méthodes apprises
en technologie. Cet ouvrage apporte sa contribution à la
promotion de l'art du pâtissier et répond par une pédagogie
actualisée aux nouveaux besoins de la profession.
Passez votre CAP de Pâtisserie avec Michel et Augustin Editions
du Chêne
Cheryl Wakerhauser, the award-winning chef and owner of Pix
Patisserie, brings new artistry to classic French desserts. With
recipes like Le Royale, Amélie, Pear Rosemary Tart, Pistachio
Picnic Cake, Bûche de Noël, Crème Brûlée Cookies and Macarons,
you will be sure to wow any guest with complex flavors and
textures that are unique to French pastry. French dessert is a
study in components, and Cheryl breaks each recipe down,
providing information on classic techniques while imbuing each
recipe with a new twist. Her Amélie recipe, the winner of the Patis
France Chocolate Competition, combines orange vanilla crème
brûlée, glazed chocolate mousse, caramelized hazelnuts, praline
crisp and orange liqueur génoise. Cheryl trained with MOF
Philippe URRACA, a prestigious patisserie located in southern
France. She has been featured in World of Fine Wine, Delta Sky
magazine, Thrillist Portland, Food Network Magazine, The Wall
Street Journal, USA Today and Bon Appétit. This book will have 41
recipes and 80 photos.
Magical Recipes Inspired by Harry Potter, The Hobbit, Fantastic

Beasts, The Chronicles of Narnia, and More Hachette Pratique
Un enseignement professionnel de qualité doit être en adéquation
avec les évolutions permanentes du métier. Cette nouvelle
édition repensée est enrichie des dernières avancées
technologiques et législatives dans les domaines de l'hygiène, des
nouveaux produits et du matériel. Ainsi, Le livre du pâtissier
répond aux exigences des référentiels d'examens les plus récents
: CAP - BEP - BAC PRO - BP - MC. Parmi les huit chapitres de
l'ouvrage, celui consacré aux Matières premières, largement
détaillé, comprend tout ce qu'il faut savoir sur chaque produit. Le
chapitre traitant Les préparations et leurs techniques aborde les "
Points délicats " et les " Points hygiène " à maîtriser, selon les
indications du Guide des bonnes pratiques d'hygiène en
pâtisserie. La décoration donne un aperçu de l'art du décor. Les
fiches techniques, regroupées en fin de livre, permettent de
concrétiser la marche à suivre pour réussir les principaux travaux
pratiques, selon les méthodes apprises en technologie. La remise
à jour de ce livre de référence en fait un ouvrage de pédagogie
actuelle. Il contribue à la bonne formation au métier de pâtissier
en favorisant une meilleure adaptation des jeunes qui envisagent
d'y consacrer leur avenir.
Leçons en pas à pas Editions BPI
"A comprehensive and beautiful reference focusing on French
baking, written by award-winning Pastry Chef Philippe Urraca.
Contains step-by-step accessible instructions for the creation of
these wonderful pastries. wonderful pastries. wonderful pastries.
wonderful pastries. Book for amateur and professional bakers
alike."--Amazon.com
Patisserie Ducasse Books
Recipes for entremets (multi-layered mousse cakes), small
individual cakes, and pastries served in glasses. Text in French
and English.
L'essentiel de la pâtisserie en plus de 500 recettes et 80
techniques associées en pas à pas Ryland Peters & Small
A delightful volume devoted to the delicate, charming treats that
are the soul of France's neighborhood patisseries. With Felder's
expert guidance, any home cook can now re-create the sweet
enchantments and small indulgences that are the hallmark of
many a holiday in France. Christophe Felder, along with his
longtime collaborator, Camille Lesecq, are back with a new
volume that focuses upon the delightful small pastries that are
one of the highlights of the art of French baking. Both children
and adults adore these often bite-size indulgences. Included here
are all the fundamental recipes--the classics and the traditional
favorites--along with original, inventive creations. Recipes include
amandines, babas, biscuits, bostocks, creams, croquantes,
croustillons, financiers, flans, madeleines, Alsatian manderlis,
Napoleans, petits fours, sablés, tartlets, and much more. The

book opens with a section on twenty-seven base recipes from
which all others can be made, including pâte brisée, pâte sucrée,
sablé breton, dacquoise, pâte á choux, feuilletée rapide, and
crème pâtissière. It is then divided into chapters of increasing
complexity, with a final chapter on "funny" cakes--playfully
decorated small cakes designed to delight children or for parties.
Each recipe comes with precise preparation and cooking times,
step-by-step decorating tips, and suggestions for vegan and
gluten-free alternatives--this seemingly petite package contains a
wide range of sweet and simple pleasures to delight big and small
gourmets alike.
Pâtisserie pour les enfants Gallimard jeunesse
Profiteroles, macarons à la framboise, tarte au sucre, caramels au
beurre salé, éclairs au chocolat : retrouvez 30 recettes
gourmandes. Meringue, pâte à brioche, pâte sablée, génoise,
ganache : 15 techniques de base décrites pas à pas et illustrées.
Des pages à remplir pour noter vos propres astuces, coller vos
photos...
Le grand manuel du pâtissier 萬里機構出版有限公司
Le livre qui reprend dans l'ordre toutes les techniques pour
devenir un pâtissier et qui donne les clés pour inventer ses
propres chefs d'oeuvres. Un concept éditorial et graphique inédit
pour chaque recette : - Une infographie explicative soit de la
composition, soit de la technique - Les ingrédients en photo - Des
étapes de réalisation en photo Une grande photo pleine page de
la réalisation pour rêver ! 50 recettes de base : Les pâtes de base
(brisée, sablée, feuilletée, à choux, levée, battue, crémée,
meringuée), Les crèmes de base (pâtissière, au beurre, anglaise,
chantilly, d'amandes, ganaches et mousses), La maîtrise du
chocolat, L'art de transformer le sucre. Et 70 recettes mêlant
grands classiques pâtissiers et petits gâteaux : Forêt noire,
fraisier, opéra, moka, tarte au citron, tarte aux fraises, vacherin,
baba au rhum, Macarons, meringues, petits fours, madeleines et
financiers.
Cours de gastronomie moléculaire: Science, technologie,
technique Flammarion
The book that revolutionized the learning of cooking by offering
solid techniques to beginners--a bestseller in the French chef
community, now in English! The acclaimed La Cuisine de
Référence is now available in its international English version: The
French Chef Handbook. Own the keys of French culinary
technique! This book is a study trip to France without the plane
ticket. This bestseller, which has already supported over 800,000
professional chefs, can now be adopted by English speakers. Get
ready to access the next cooking level with the complete content
of 500 techniques, 1,000 recipes worksheets, more than 3,000
photos and a wide panel of 118 videos accessible by QR codes or
URL to facilitate understanding. The French Chef Handbook / La
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Cuisine de Référence is a must have!
Pâtisserie Hamlyn
édition rose pour les plus coquettes.Pour Rassembler, Partager,
Apprendre et éveiller les Sens !Activités créatives et manuelles
faciles pour occuper les enfants et passez un super moment!Le
Livre de Pâtisserie spécial fille "Les Desserts de Mademoiselle
Mathilde" séduira les Petites Rêveuses Gourmandes.Recettes
Sans Techniques Compliquées, Sans Casse-Tête.Rapide, facile,
simple, efficace, économique pour un retour à l'essentiel, au base
avec comme seul mot d'ordre la liberté pendant un moment
convivial de ne pas se prendre au sérieux.Certaine pâtisserie
porte des noms de scène à vous de découvrir à la fin de votre
réalisation quelle était cette pâtisserie.Découvrez vite le seul livre
de pâtisserie où la surprise et l'autodérision sont au rendez-
vous!Et partagez vos créations et le nom du dessert que vous
avez découvert.Education, imagination et créativité.Du fun et de
la gourmandise, du partage et du rêve, de l'amusement et de la
joie et surtout beaucoup d'amour ! seront les principaux
ingrédients à avoir dans vos placards et à ajouter à vos bons et
beaux desserts !! Le Livre de Pâtisserie "Les Desserts de
Mademoiselle Mathilde" séduira les Petites Rêveuses
Gourmandes.Ce Livre de Dessert pour les Filles a été en partie co-
crée avec Mathilde 7 ans fan de Cuisine et de Gourmandise
depuis l'âge de tenir assise.C'est pourquoi il deviendra vite le
Favori des Petites Filles dès le plus jeune âge ! Les illustrations
parlent d'elles-mêmes ! Comme une histoire laissez la magie
opérer !Ce livre de pâtisserie enfant peut se pratiquer, se
raconter ou juste se contempler.Un livre de Recette enfantin,
ludique, éducatif et simple pour Découvrir ou re-Découvrir et
Réaliser les Classiques des Desserts Simple Chaleureux
Familiaux.Un Très Beau Premier Livre de Pâtisserie enfant à offrir
pour un anniversaire ou à s'offrir.En toute Simplicité et
Spontanéité ce Livre de Dessert Enfant ravira les Petites Filles par
ces Jolies Illustrations et les amènera à Stimuler l'imagination et
l'autonomie des enfants.Laissez-vous embarquer à l'insouciance
avec ce beau livre de pâtisserie simple et facile, avec ces recettes
sucrées et retrouvez votre âme d'enfant.Pas de Technique
compliquée, pas toute l'artillerie d'ustensiles à sortir juste se
rassembler, partager, rire et profiter d'un moment heureux.Le
livre de Pâtisserie Facile Enfant permet un réel apprentissage.
Identifier les couleurs, compter, suivre des étapes simples, lire, le
vocabulaire, l'éveille des sens, le goût, l'odorat, la vue, l'attention,
rêver, imaginer avec de belles illustrations et surtout la
satisfaction d'avoir réalisé des desserts à partager avec ces
proches.Ce livre de pâtisserie Enfant a été conçu sur des valeurs
de partage et d'éducation positive et bienveillante.Les Recettes
de Desserts sont vraiment simple et trouveront facilement place
pour l'inspiration dans votre quotidien.Bien plus qu'un livre de
technique de pâtisserie, il offrira des moments mémorables de
complicités et de rire que vous graverez. Il peut se parcourir
comme une histoire, juste se détendre et s'imaginer dans une
cuisine d'antan et magique à réaliser de bonnes recettes de
pâtisseries simple, facile, rapide, efficace, économique et qui
appel à se réunir et à partager de bons moments car n'est-ce pas
là l'essentiel ?!Je vous souhaite beaucoup de plaisir autant que
nous avons pu en prendre lors de cette édition.Une page sur les
réseaux sociaux est ouverte afin de partager vos réalisations et

découvertes des pâtisseries mystères avec "Les Desserts de
Mademoiselle Mathilde".A venir ! Sur le même thème, un spécial
pâtisserie garçon, un spécial pâtisserie soeurettes et un spécial
pâtisserie facile du Monde et pourquoi pas un spécial pâtisserie
lecteur avec vos recettes préférées.
LA PATISSERIE DE REFERENCE Rizzoli Publications
Pour tous les repas et pour chaque moment - entrée, plat ou
dessert - ce livre de cuisine propose une foule de recettes faciles
à faire grâce au pas à pas tout en photos qui illustrent chacune
d'elles. Classées du petit-déjeuner au dessert et au pique-nique,
ces recettes gourmandes et simples invitent aussi à faire un tour
du monde des saveurs en vous faisant découvrir des spécialités
d'Italie (pain à l'italienne, pizza), de Grèce (pittas garnies) ou
d'Amérique (jambalaya) mais aussi des grands classiques comme
le poulet rôti, le ragoût d'agneau ou la tarte aux fraises. Des
variantes très rapides à faire sont proposées autour de plats ou
d'ingrédients très populaires comme l'oeuf ou la pizza. Une
introduction détaillée, avec des conseils diététiques, donne toutes
les bases au chef débutant. Les termes de cuisine, les techniques
propres à la pâtisserie et tous les ustensiles nécessaires sont
expliqués et présentés en photos.
The Italian Bakery Hardie Grant Publishing
Philippe Urracca et Cécile Coulier ont souhaité proposer LE livre
de référence de la pâtisserie française, réalisé par l'excellence de
la pâtisserie : les Meilleurs Ouvriers de France Pâtissier Confiseur
(distinction suprême de la pâtisserie, l'équivalent de l'Académie
Française...). L'occasion pour ces professionnels de renom de
transmettre et de partager collectivement leur savoir, de manière
écrite et pédagogique, à l'intention du grand public. Complet et
extrêmement précis sur les recettes et les tours de main tout en
étant accessible et actuel, cet ouvrage a pour but de transmettre
à tous la spécificité, la créativité et l'excellence de la pâtisserie
française. Tout pâtissier, amateur ou professionnel débutant,
trouvera pour chaque recette emblématique de la pâtisserie
française, LA recette "qui fonctionne", avec les explications, les
conseils et les astuces de ces grands professionnels que sont les
MOF pâtissiers.
Patisserie Harper Design
南瑞士頂級烘焙師以理論和實踐並重編寫而成的烘焙專書。由於作者是一名年輕和對烘焙有熱誠的人，他的作品充滿法式風情
和多元化，並刻意把一些經典和潮流甜點集合書中，為了讓讀者們學懂製作甜品的精要，特別在每個甜品分類，編寫相關的製
作理論和點題式介紹該類甜品的精要，每個食譜附以他的個人見解和食物來源。 本書賣點： 1. 法式甜品專集，製品集經典
和潮流甜點，共冶一爐。 2. 圖解製作，一目了然，可讀性頗高。 3. 內容豐富，資料詳盡，理論和實踐並重。 4. 作者
是本港六星級酒店的頂級烘焙師，無論視角和製品貼合巿場需要。
15 Techniques et 30 Recettes Hachette Pratique
The second volume in the Grand Livre de Cuisine series
comprehensively covers the art of making desserts, pastries,
candy, and other sweets. The book's 250 recipes are
accompanied by 650 color photos, including a full-page, close-up
photo of each finished dish. Cross-sectional drawings clearly
display the internal "architecture" of some of the more complex
creations.
Simplissime Editions Quae
Discover your favorite character’s favorite desserts! From Hobbits
to Willy Wonka, from Nostradamus to Ghostbusters, from Harry
Potter to Merlin, wizards and fantastic creatures alike like to put a
little sweetness in their daily lives. There are bites to snack and
share, charming cookies and cakes, and divine desserts that are
full of mystery! Discover all their wonderful recipes, including:

Butterbeer (Harry Potter) Paige’s pecan tartlets (Charmed)
Gingerbread men (Shrek) Energy spheres from Dungeons and
Dragons Peculiar’s eyes (Miss Peregrine’s Home for Peculiar
Children movie) Lucy Pevensie’s magic cordial (The Chronicles of
Narnia) Bilbo’s 111th birthday cake (The Lord of the Rings)
Queenie Goldstein’s strudel (Fantastic Beasts and Where to Find
Them) And many, many more! Whether you are a beginner
wizard or a confirmed alchemist, you will see, dessert is fantastic!
Et vos rêves gourmands deviennent réalité Bloomsbury Publishing
USA
Un manuel d’apprentissage grand public, humain, souriant et
innovant, à destination de tous les amoureux de la pâtisserie. •
Une formation en 23 cours inédits• Une véritable histoire avec
des personnages : les trublions qui l’ont VRAIMENT vécue.
Pendant de vraies séances de pâtisserie de 3h en 23 semaines.•
Un livre incarné par les trublions qui donnent leurs conseils tout
au long du livre.• Un manuel qui rend la pâtisserie accessible à
tous : des pas-à-pas et toutes les astuces pour éviter les erreurs
et vraiment progresser. Ou : comment réussir mais AUSSI
comment ne pas échouer.• Un ouvrage 100% Michel et Augustin :
les photos, les textes, les recettes...
Exploring the beautiful and delicious fusion of East meets West
Independently Published
French pâtisserie—from a flaky croissant in the morning to a
raspberry macaron with tea or a layered Opéra cake after
dinner— provides the grand finale to every memorable meal. This
comprehensive volume, from the professionals at the Ferrandi
School of Culinary Arts—dubbed “The Harvard of Gastronomy” by
Le Monde newspaper—offers everything the home chef needs to
create perfect pastries for all occasions. 1500 skills and
techniques Learn how to make pastries, creams, decorations, and
more with step-by-step instructions and tips and tricks from
Ferrandi’s experienced chefs. 235 classic French recipes Recipes
for the complete range of French pâtisserie also include variations
that are rated according to level of difficulty so that home chefs
can expand their skills over time.
Master a Lifetime of Cooking Skills, from Basic to Bucket
List Hachette Pratique
French PâtisserieMaster recipes and techniques from the Ferrandi
School of Culinary ArtsFlammarion
Pâtisserie Simon and Schuster
Patisserie gives readers all the technical know-how required to
become an expert in the art of French patisserie and invent their
own masterpieces. Each of the 100 recipes features a full-colour
cross-section illustration, step-by-step photography and a
beautiful hero image in order to both inspire the reader and
demystify some of France’s most iconic desserts. Patisserie
includes the basic building-block recipes needed to understand
the fundamentals of French patisserie, from the pastry itself
(shortcrust pastry, sweet pastry, puff pastry, choux pastry and
more) to fillings (custards, creams, butters, mousses, ganaches
and pastes) and embellishments (meringue, chocolate, sauces
and sugar art). From simple treats like madeleines, financiers and
cookies to more complex creations, like black forest cake, éclairs,
croissants, macarons, lemon meringue pie, l’opera, mocha,
croquembouche, charlotte, rum baba and more, Patisserie covers
all of the French delicacies you could ever dream of.
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