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Chers gourmets (car vous l’étes si
vous commencez a dévorer ce livre),

[\ '~ Jai le plaisir de vous retrouver une
seconde fois, deux ans apres Mes secrets sucrés.

Ce livre est I'histoire d’un coup de foudre profes-
sionnel entre une petite jeune femme pleine d’éner-
gie, de joie de vivre et de passion pour son métier,
et un patissier de Belgique. Une jeune femme petite
par sa taille peut-étre, mais grande par son talent,
son dynamisme, sa simplicité et par 'amour du
métier, qu’elle dégage a chaque instant. Une top-
chef, en somme!

Puisque Noémie travaille avec nous, il m’a paru
logique de lui proposer de participer a ce deuxieme

livre, ce qu’elle a accepté aussitdt, pour mon plus
grand plaisir. Nous allons donc vous faire découvrir
trente recettes gourmandes de patisseries au cho-
colat, les unes créées individuellement, les autres
ensemble. Bref, de quoi vous faire découvrir notre
passion et les belles (et bonnes!) choses de notre
magnifique métier.

Plongez-vous sans plus attendre dans ce magni-
fique ouvrage et réalisez pas a pas chaque recette,
pour devenir des experts de la patisserie et du
chocolat.

Salutations gourmandes,

Jean-Philippe

AVANT-



...PROPOS

Je m’appelle Noémie Honiat, jai 24 ans, je
mesure un peu plus d’'1mso et je vis de ma
passion, la patisserie. Le livre que vous venez
d’ouvrir est I'aboutissement naturel d’une
merveilleuse rencontre professionnelle entre un grand
maitre chocolatier et une petite patissiére passionnée.

Nous faconnons notre destin par nos actes mais nos
actes se faconnent grace, entre autres, a la valeur des
rencontres que nous faisons. Jusqu’a aujourd’hui, j’ai la
chance d’avoir croisé la route de personnes d’une grande
valeur, tel que Jean-Philippe Darcis.

Malgré mon enthousiasme parfois envahissant, le par-
tage de cette passion dans la création, avec rigueur et
qualité, m’a fait arpenter le plus beau des chemins.

Dans notre rude métier, nous appelons ceux qui nous
font briler de ce feu sacré des « mentors »...

Les miens sont Philippe Blin, mon «papa spirituel» et
professeur de patisserie, qui m’a mis le pied a 'étrier. Il
m’a coachée, supportée et menée a la victoire du Cham-
pionnat de France du dessert en 2011. Il me fait aussi
’honneur de signer la préface de cet ouvrage.

Ily a aussiJean-Philippe Darcis, un coup de foudre pro-
fessionnel (Jean-Phi dit la méme chose dans sa préface.
Cest de la triche!), homme d’une immense humanité,
d’une créativité surprenante et d’une gentillesse a toute
épreuve. Il m’a accueillie chez lui a bras ouverts, tout
comme sa femme et ses p’tits gars. Il m’a toujours fait
confiance et n’a pas eu peur de me confier de belles
responsabilités. Jean-Phi m’a fait apparaitre de nom-
breuses étoiles dans les yeux et m’a offert de cultiver
cetamour du métier. Une rencontre franco-belge gravée
dans mon cceur mais surtout une belle amitié liée par
notre passion commune.

En 2013, il a été mon coach lors du Trophée Jacques
Rouard et m’a aidée a le remporter.

Puisse ce superbe recueil de recettes vous faire brdler
de ce méme feu.

Comme dirait Jean-Phi, a tantot les amis!
Bisous sucrés et bonne régalade,

Noémie






MA TARTELETTE AU CHOCOLAT,
AU SPECULOOS ET AU CARAMEL

POUR 12 PIECES

CJean-"Philippe

INGREDIENTS

Biscuit au chocolat
sans farine

5 blancs d'ceufs

50 g de sucre

150 g de chocolat 60%
50 g de beurre

5 jaunes d'ceufs

Pate sablée

au spéculoos

240 g de beurre
100 g de sucre

4 g de sel

100 g de spéculoos
2 ceufs

400 g de farine
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Crémeux

au caramel

25 cl de lait

1/2 gousse de vanille

65 g + 50 g de sucre

2 ceufs

5 g de gélatine* en poudre
+ 2,5 cl d'eau

Streusel

aux noix de pécan
105 g de farine

75 g beurre mou

75 g de noix de pécan
concassées

100 g de sucre

1 pincée de sel

Ganache lactée

40 cl de creme fraiche* 35%
200 g de chocolat noir 60%

300 g de chocolat au lait
65 g de beurre

USTENSILES

20 cercles en inox de 8 cm
de diamétre

20 moules en silicone
de 6 cm de diamétre
poche a douille
cul-de-poule

fouet

batteur

rouleau a patisserie
papier sulfurisé
thermomeétre a sucre

Difficulté
*kk*k%k

Durée
2h







LES RELIGIEUSES FLORALES

POUR 8 RELIGIEUSES

Woimie

INGREDIENTS

Pate a choux
10 cl de lait
22,5 cl d'eau
150 g de beurre
3 g de sel

3 g de sucre
225 g de farine
6 ceufs

Créme au praliné
30cl de lait

75 g de sucre

1 jaune d'ceuf

30 g de fécule de mais
30 g de farine

30 g de beurre

45 g de praliné

(en magasin spécialis¢)

Creme au beurre

150 g de sucre

90 g de jaunes d'ceufs
210 g de beurre mou

30 g de cacao en poudre

Décors

fondant chocolat

(en magasin spécialisé)
fleurs en sucre

USTENSILES

cul-de-poule
casserole

fouet

maryse*
thermomeétre a sucre

Difficulté




PATE A CHOUX

Chauffer le lait avec I'eau, le beurre, le sel et le sucre.

Ajouter la farine puis dessécher” 'ensemble

sur le feu pendant une ou deux minutes.

Hors du feu, ajouter les ceufs un a un et mélanger.
Sur une plaque, dresser des petits choux et
d'autres plus gros, en méme quantité.

Cuire au four a 180°C pendant 15 min.

CREME AU PRALINE

Faire chauffer le lait. Blanchir® le sucre avec le jaune
d'ceuf, ajouter la fécule de mais et la farine et
fouetter énergiquement. Incorporer ce mélange au
lait, cuire jusqu'a ébullition puis ajouter le beurre

et le praliné. Fouetter et réserver au frais.

CREME AU BEURRE

Cuire le sucre a 121°C, verser sur les jaunes d'ceufs
et fouetter énergiquement au batteur.

Ajouter le beurre mou et le cacao en poudre puis
mettre le tout dans une poche a douille.

DRESSAGE

Garnir les choux de creme au praliné. Cristalliser le fondant
au chocolat en le chauffant au micro-ondes jusqu'a

ce qu'il devienne liquide (la température doit étre de

30°C, a contrdler a I'aide d'un thermométre a sucre).
Glacer tous les choux en les tenant d'un cété et en

les trempant a moitié dans le fondant, pour réaliser

une belle corolle. Garnir le dessus des gros choux

de créme au beurre a l'aide de la poche a douille, et
disposer des petits choux par-dessus. Décorer avec des
petites fleurs en sucre ou le décor de votre choix.

L'astuce du chef
Une fois la pate a choux posée sur la plaque, humidifiez

le dessus des choux au pinceau pour éviter que des
petites pointes ne se forment lors de la cuisson.

DUO DE CHOC-OLAT 33



LE MACARON ORIENTAL

POUR 50 PIECES

Woimie / Jean-Philippe
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INGREDIENTS

Coques de macaron

au chocolat

105 g de sucre impalpable*
15 g de cacao

120 g de poudre d'amande
110 g de blancs d'ceufs
125 g de sucre

Coques de macaron

a l'orange

110 g de blancs d'ceufs
120 g de sucre impalpable
120 g de poudre d'amande
125 g de sucre

colorant orange

Ganache orange

200 g de chocolat

noir 60%

100 g de chocolat au lait
150 g de creme

fraiche* 35%

15 cl de jus d'orange

le zeste d'1 orange

Décors
40 g de pignons de pin
80 g de dattes confites

USTENSILES

batteur

poche a douilles

+ douille unie de 7 mm
cuillére en bois
maryse*

cul-de-poule

papier sulfurisé

Difficulté
*k*%

Durée
1h30










COQUES DE MACARON

La réalisation des coques prendra plus de temps que
d'habitude, car il vous faudra réaliser deux recettes
différentes afin d'obtenir deux couleurs de coques.

COQUES AU CHOCOLAT

Tamiser le sucre impalpable avec le
cacao et la poudre d’'amande.
Monter les blancs en neige et serrer® avec le sucre,

puis macaronner” les blancs avec le mélange au cacao.

Dresser sur une plaque couverte de papier
sulfurisé et tapoter la plaque sur un plan
de travail pour lisser les macarons.

Laisser croGter au moins 30 min.

Cuire au four & 150°C durant 15 min.

COQUES A UORANGE

Méme procédé que les coques au chocolat mais
sans le cacao et avec du colorant orange.

GANACHE ORANGE

Hacher finement les chocolats et réserver
dans un cul-de-poule.

Faire bouillir la creme fraiche, le jus d'orange et les zestes
puis verser la moitié de ce mélange sur le chocolat haché.
Mélanger au centre du cul-de-poule pour réaliser un noyau
élastique de chocolat fondu et ajouter progressivement

le reste de la creme pour conserver cette émulsion™.
Laisser refroidir quelques heures a température ambiante.

MONTAGE

Fourrer les macarons avec la ganache orange en
prenant soin de mettre une coque au chocolat
et une coque a l'orange par macaron.

Réaliser un écrasé de pignons et de dattes, et
en disposer un peu au centre de la ganache
avant de refermer le macaron.

L'astuce du chef

Laissez «maturer» vos macarons 24 heures au frigo
avant de les déguster, ils seront encore meilleurs!
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LE CHOC'ORANGE

POUR 12 PIECES

CJean-Philippe

INGREDIENTS

Biscuit au chocolat
comme un brownie
120 g de beurre

60 g de chocolat noir 70%
2 jaunes d'ceufs

80 g de cassonade*
80 g de sucre

35 g de farine

8 g de cacao

en poudre

4 blancs d'ceufs

Créme a l'orange
2 feuilles de gélatine
2 ceufs

9 cl de jus d'orange
le zeste d'1 orange
90 g de sucre

130 g de beurre

*
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Mousse

au chocolat allégée
1 feuille de gélatine
190 g de chocolat
noir 709%

15 cl de lait entier

30 cl de créeme
fraiche 35 %

Décor

100 g de beurre de cacao
(en magasin spécialis¢)
100 g de chocolat blanc
5 g de colorant

orange liposoluble

*

USTENSILES

batteur
fouet
cul-de-poule

spatule*

poélon

mixeur

thermometre a sucre
bombe en inox*
pinceau

tamis

écumoire

1 poche a douille
papier sulfurisé
moules en demi-spheére

Difficulté
*kkk*k

Durée
2h
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