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Ingrédients de substitution
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Comment utiliser ce mélange de farine sans gluten?
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Une farine plus golteuse :
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Equivalences Thermostats/Degrés

THERMOSTAT |

80°C 176 °F

240°C

Thermostat 10 300°C 572°F

Pesées sans balance

INGREDIENTS 1CUIL. A INGREDIENTS | 1 CUP ou TASSE
| CAFE RASE (250ml)

Farine de
chataigne 1059

1159

Sel

Poudre a lever 4,g
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Recolles de pates

Pate sablee a [a poudré d'amandes
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Recolles de pates

Pate sablee aux flocons de pommes de terré
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Pate feutlletéee expréss

Fig 1
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Pite feuilletée apres cuisson
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Pate a crepes

Pate a gaufieés
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tBiaciik & Lo ouilline

Pour 30 biscuits S —
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Préparation : 30 minutes
Cuisson : 12 minutes
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L'astuce de Laurent

Les biscuits se conservent trés bien dans une boite
hermétique. Vous pouvez les utiliser pour faire une charlotte
ou un tiramisu.

24






& framboise

Pour 8 financiers Beiadicabice
Moule silicone a financier
Préparation : 20 minutes
Repos : 3 heures

Cuisson : 20 minutes
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& orange

Pour environ 36 madeleines
Préparation : 15 minutes
Repos : 2 heures

Cuisson : 10 minutes

il

L'astuce de Laurent

Le secret des madeleines réussies réside dans le repos de la
pate au réfrigérateur pendant au moins 1 heure avant son
utilisation.
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Pour environ 15 sablés Réalisation
Préparation : 45 minutes
Repos @ 3 heures + 30 minutes
Cuisson : 12 minutes
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Pour environ 30 sablés
Préparation : 30 minutes
Cuisson : 15 minutes

o e S g
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Biocke des wila

Pour environ 6 personnes Réalisation
Préparation : 30 minutes
Hepos 1 heure 30 minutes
Cuisson - 30 minutes

il

L'astuce de Laurent

Si la pate & brioche a du mal & monter, vous pouvez faire
chauffer votre four pendant 5 minutes a 60 °C et y déposer
votre brioche pour la laisser gonfler.
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& vanille

Pour 8 personnes
Plagues 30 cm x 40 cm
Moule a biiche de 30 cm
Préparation : 2 heures

rﬁ
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& citron
Pour 8 personnes

Plaques 30 cm x 40 cm
Moule a biiche de 30 cm
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Pour environ 25 churros
Préparation : 20 minutes
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Pour 5-6 personnes
Moule de 20 cm de dia-
métre

Préparation : 30 minutes
Repos : 30 minutes

Cuisson : 30 minutes
: - e F
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Sade

Pour environ 25 gaufres
Préparation : 30 minutes
Repos : 2 heures 30
minutes

W

1

L

I
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L'astuce de Laurent

Les gaufres se dégustent tiédes pour plus de saveurs et de
moelleux. Vous pouvez les réchauffer au micro-ondes par la
suite.
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Pour environ 6 personnes Réalisation
Préparation : 30 minutes :
Repos : 2 heures + 40
‘minutes “
Cuisson : 45 minutes + 1
heure 30 minutes
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Pour environ 6 personnes Réalisation
Moule & Kouglof de 22 cm de
diamétre

Préparation : 30 minutes
Repos : 2 heures

Cuisson : 45 minutes + 1
heure 30 minutes

50
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Pour environ 6 personnes ——
Moule de 26 cm de dia-
métre

Préparation : 45 minutes
“cooc 1 heure 30 minutes
+ 30 minutes

Cuisson - 25 minutes

S — - — - — —
= -
. —

e - g—

o B
===

-
. — - —
- —

_—ca=a

.“. P—
r

52



.

L —



Cake ananas

& noix de coco

Pour enviren 6 personnes
Moule de 26 cm de long
Préparation : 30 minutes
Repos : 1 heure

Cuisson : 45 minutes
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Gaxﬁ,eauowwn

& graines de pavot

Pour environ 6 personnes R
Moulede 26 cm delong i S A S . S
EIEpAtT 20 Mindite - —— —

Repos : 30 minutes
Cuisson : 40 minutes - .- ﬁ . — —- -
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L'astuce de Laurent
Le sirop permet davoir un cake plus moelleux qui se conserve
mieux.
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Gl ciks

Pour environ 6 personnes
Moule de 26 cm de long
Préparation : 30 minutes
Cuisson : 45 minutes
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L'astuce de Laurent
La torréfaction permet de donner beaucoup plus de saveurs a
la poudre de noisettes.
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Pour environ 6 personnes ——
Moule de 26 cm de long
Préparation : 40 minutes
Cuisson : 45 minutes “
-—
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Pour environ 12 muffins -
Préparation : 30 minutes
Cuisson : 20 minutes
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Pour environ 6 babas
Moule 3 baba bouchon
Préparation : 1 heure
Repos : 2 heures
Cuisson : 20 minutes
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Pour environ 6 personnes R
Cercle 3 entremets de 20 . AN A S A S S
cm de diamétre _
Préparation : 1 heure
Repos : 3 heures

L'astuce de Laurent
Pour rendre plus attrayante la charlotte, vous pouvez ajouter
des fruits rouges sur le dessus (cassis, fraise, framboise).
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& vanille

Pour environ 8 persennes [ ——
Moule de 20 cm de
diamatre

Préparation : 45 minutes
Clicson 15 minutes + 40
minutes

L'astuce de Laurent
Pour un démoulage plus facile, Utiliser un moule a charniére
ou un cercle 3 entremet de 4.5 cm de haut.

68






& noisettes

Pour environ 12 éclairs I ———
Moule 3 baba bouchon
Préparation : 1 heure

—

L o m.t

Cuisson : 25 minutes
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Pour environ 8 persennes .
Moule de 22 cm de dia-
métre

Préparation: 45 minutes
Repos: 2 heures
Cuisson 45 minutes

Astuce de Laurent
Afin d"avoir une découpe bien nette du flan, il est préférable de
le laisser refroidir au réfrigérateur au moins 2 heures.
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& cerise amarena

Pour environ 6 personnes -
Plaque 30 cm x 40 cm
Préparation : 45 minutes
Cuisson : 20 minutes
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Pour environ 8 personnes —
Plaque 30 cm x 40 cm
Moule carré 24 cm x 24 cm
Préparation : 2 heures
Cuisson : 10 minutes
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& chocolat blanc

Pour environ 6 personnes e
Plaque 30 cm x 40 cm
Préparation : 45 minutes
Repos : 2 heures
Cuisson : 10 minutes
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& citron

Pour environ 6 personnes
Moule de 18 cm de
diaméatre

Préparation : 45 minutes
Repos : 2 heures
Cuisson : 35 minutes
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Pour environ 6 personnes R Se—

Plague 30 cm x 40 cm
Préparation : 45 minutes
Repos : 2 heures

Cuisson - 30 minutes
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Pm

Pour environ 8 personnes
Plaque 30 cm x 40 cm
Préparation : 1 heure 30
minutes

Repos : 2 heures + 1 heure
Cuisson : 10 minutes
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Pour environ & personnes
Préparation : 45 minutes
Repos : 1 heure

Cuisson : 45 minutes

5!

A

i

e o e
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L'astuce de Laurent
Avec le reste de la pate a choux et du sucre en grain, vous
pouvez réaliser des chouquettes.
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& verveine

Pour 6 religieuses
Préparation : 3 heures
Cuisson : 1 heure

88






& noisettes

ey r— At 3
- —







Sante. Buidilows on Sanleumes

Pour environ 5 personnes ——
Moule 34 ¢cmx 10 cm
Préparation : 1 heure 15
minutes

Repos : 2 heures
Culsson - 45 minutes

L'astuce de Laurent
Si vous ne possédez pas de moule rectangulaire, vous pouvez
trés bien utiliser un moule rond de 20-22 cm de diamétre.
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& orange

Pour environ 6 personnes
Moule de 20 cm de
diamatre
Préparation : 1 heure 15
minutes

Repos : 2 heures

Cuisson : 30 minutes
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Pour 8 tartelettes

—
Moule de 10 cmde dia= - EG_—G—_—————— . -—
metre u
Praparation : 45 minutes :

Repos - 2 heures
="" - e - — -
- Ld Ead —

Culsson - 25 minutes
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B ks, Lalin
& citron vert

Pour 8 tartelettes
Moule de 10 em de dia-
métre

-
Préparation : 45 minutes

Repos : 2 heures : .

Cuisson : 20 minutes
‘ w
e
= e e
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Pour 5 tartelettes

Moules 10 cm de diamétre
Préparation : 30 minutes
Repos : 1 heure 15 minutes
Cuisson : 30 minutes
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L'astuce de Laurent

Pour foncer plus facilement les tartelettes , je découpe un petit
morceau de pate sablée que j'étale avec les doigts directement
dans le moule.
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o Borones: advesses

Si vous pratiquez réqulierement la pétisserie sans gluten, vous avez sirement remarqué
le nombre important d'ingrédients pas toujours faciles a trouver en un méme lieu. Pour
vous simplifier la tache, voici des adresses ou vous pourrez vous fournir en ingrédients
sans gluten et sans lait.

Magasins Bio et diététiques : On trouve trés facilement des farines certifiées sans
gluten de plusieurs marques. |l est préférable d'éviter |'utilisation de farines en vrac,
lesquelles ont pu étre en contact avec du gluten. On trouve de la gomme de guar et
de xanthane certifiées. La margarine sans produit laitier a3 82% de matiéere grasse de la
marque «Vitaquell» est également disponible. Elle a I'avantage de posséder le méme
pourcentage de matiére grasse que le beurre.

Epiceries Asiatiques et Africaines : On y trouve trés souvent de la farine de riz, fécule
de pomme de terre et tapioca non certifiées. Elles ont I'avantage d'étre bon marché et
peuvent étre utilisées par les personnes qui supportent de faibles doses de gluten, ce
qui n'est généralement pas le cas des personnes ceeliaques.

Les supermarchés : |Is développent depuis quelques années leur propre gamme de
produits. On peut facilement trouver des mélanges de farines sans gluten tout préts
ainsi que de la maizena (amidon de mais) certifiée sans gluten.

Internet : C'est pour moi la solution la plus pratique. Une seule commande pour acheter
tous les ingrédients. Les frais de port sont vite amortis par les nombreux déplacements
évités. Je vous recommande les trois sites marchands suivants qui ont un trés large
choix d'ingrédients de base certifiés sans gluten et sans lait.

= Exquidia : http://www.exquidia.com/

*Rizen sans gluten : http://www.rizen-sans-gluten.com/
*Manger sans gluten : http://www.manger-sans-gluten.fr/
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Sirop dérable, 34, 96
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