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Oh cette odeur alléchante dans la cuisine... C’est bient6ét I’heure
du godter ! En quelques minutes, cuisinez de bons cookies bien
gourmands et des sablés croustillants comme on les aime... Et en
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Au programme :

® Le matériel indispensable : des emporte-piéces, un rouleau
a patisserie, une balance digitale, un fouet... le paquetage
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utiliser des produits de qualité, toujours peser ses ingrédients,
faire refroidir les cookies et les sablés hors du four...

® A chaque probléme sa solution : pate a cookies trop friable ?
collante ? Les cookies ou les sablés sont tout plats ? Tous les
conseils pour venir a bout de ces petits soucis.

® Et bien siir, 90 recettes hyper variées, sucrées et salées !
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Introduction

avez-vous que cookie signifie « biscuit » ? Tout simplement !

Alors gqu’est-ce qui se cache vraiment derriére ce déli-

cieux petit gateau rond si gourmand ? Un simple biscuit ?
SOrement pas ! Inventés dans les années 1930, les cookies, trop
craquants avec leur pdte moelleuse @ l'intérieur et léegérement
croustillante @ I'extérieur, n'en finissent pas de séduire le monde.
Cette délicieuse pate sablée, d I'origine aux brisures de chocolat,
est la création d'une Américaine : Ruth Wakefield, propriétaire
d’un petit restaurant, The Toll House, dans le Massachusetts, aux
Etats-Unis. Alors quelle prépare des gateaux pour ses clients,
I'apprentie patissiére a l'idée d'ajouter des morceaux de choco-
lat Nestlé « semi-sweet» @ sa pdte & biscuits. Son objectif : qu'ils
fondent et se mélent d la pate. Mais @ sa grande surprise, le
chocolat ne fond pas et reste en morceaux @ la sortie du four,
ajoutant une note diablement gourmande @ ses petits gdteaux.
Comme parfois en pdtisserie, c'est donc un peu par hasard
que les cookies, tels que nous les connaissons aujourd’hui,
sont nés... Dans le restaurant de Ruth Wakefield, le succés est
immédiat et ses clients en redemandent. Trés vite, les cookies
aux brisures de chocolat font le tour du monde. Aujourd’hui, on
retrouve ce délicieux petit gdteau rond dans les vitrines de toutes
les patisseries et salons de thé de la planéte. Au chocolat bien
sOr, mais aussi aux raisins secs, au beurre de cacahuétes ou
encore aux Smarties® : les cookies se déclinent de multiples
facons en version sucrée, mais aussi salée. Des Etats-Unis a
la France en passant par I'’Angleterre, c’'est méme devenu 'une
des tendances biscuits les plus en vogue : aucun food-addict
n‘échappe & la folie des cookies !



‘ COOKIES ET SABLES INRATABLES

Et que dire des délicieux sablés ? On ne présente plus ces petits
biscuits, sucrés ou salés, dont la texture friable est si caracté-
ristique. 100 % francais, les sablés sont originaires de la ville
de Sablé-sur-Sarthe, au coeur des Pays de la Loire. Selon la
légende, ils auraient été introduits & la cour du roi Louis XIV par
Magdeleine de Souvré, la marquise de Sablé. De petits biscuits
secs et ronds au beurre frais que le frére du roi aurait beaucoup
appréciés et commandés pour son petit déjeuner. Un biscuit
donc, baptisé sablé en I'honneur de la marquise. Dés lors, le
succés du sablé ne s'est pas démenti : il continue d‘étre I'une
des stars des biscuits & I'heure du tea-time.

Pour réussir cookies et sablés comme il se doit, les cuisiniers en

herbe le savent : il faut un minimum de technique et de savoir-
faire. Je vous propose donc de faire le four de ces étapes essen-
tielles afin de réussir, a chaque fournée, de superbes gdteaux.
Ingrédients de choix, matériel indispensable et autres secrets

de fabrication : qu'elles soient sucrées ou salées, avec toutes les

recettes de ce livre, c’'est sOr, vous allez vous régaler !

4 bonnes raisons de faire ses
cookies et ses sablés soi-méme

1. C’est sain

Avez-vous déjd lu en détail les étiquettes de vos boites de cookies
industriels préférés ? Allez donc y jeter un ceil | Emulsifiants, colo-
rants, ardmes arfificiels et autres additifs néfastes pour la santé :
la liste est longue. Sans oublier la désormais tristement célébre
huile de palme, qui remplace (en raison de son faible codt !)
le beurre frais. Riche en acides gras saturés, qui favorisent les
maladies cardio-vasculaires, I'huile de palme est néfaste pour
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INTRODUCTION ‘

notre organisme. Elle I'est aussi pour la planéte et entraine de
véritables désastres écologiques dans les pays ou elle est culti-
vée. Pour votre santé, rien de tel donc que préparer vous-méme
vos cookies et autres petits sablés. Avec toutes nos astuces et
nos recettes faciles, vous allez les réaliser en un tour de main !

2. C’est économique

Un paquet de cookies industriels c'est 2 euros en moyenne le
paquet de 200 g, c'est-a-dire une douzaine de cookies pour
environ 15 centimes par cookie. Les cookies vendus dans les
patisseries ou les salons de thé sont généralement proposés
autour d’1 euro la piéce. Préparer vos cookies vous-méme
vous coUtera bien moins cher ! Avec 500 g de farine (environ
50 centimes), 400 g de chocolat noir (3 euros), 250 g de cassonade
(60 centimes), 250 g de beurre (1,50 euro), 2 ceufs (80 centimes) et
un sachet de levure chimique (10 centimes), vous pouvez réaliser
environ 60 cookies de taille moyenne pour 6,50 euros au total, soit
10 centimes environ le cookie. Ce qui veut dire qu'en les préparant
vous-méme, vous faites autour de 30 % d'@conomie par rapport
aux cookies industriels. Le tout garanti sans additifs ni aucun
produit chimique ! Le compte est bon, non ?

3. C’est ludique

Je suis sOre que, comme moi, vous allez adorer mettre la main
d la pate. Les pdtes a cookies et a sablés sont en effet trés
agréables a travailler. Souples, non collantes, elles sont un peu
comme des pdtes a modeler. Voild qui devrait vous rappeler
votre enfance et vous amuser ! Il vous suffit de mélanger les
ingrédients, pétrir et faconner & la main vos petits gateaux avant
de les enfourner. Et, parole de cuisiniére : il n'y a pas meilleur
antistress que de malaxer une pdte a cookies pour se relaxer !

9



‘ COOKIES ET SABLES INRATABLES

4. C’est sibon !

Bien s0r, les cookies faits maison sont sans conteste bien meil-
leurs que leur équivalent industriel. Faites donc le test et ouvrez
une boite en provenance du supermarché puis comparez : le
cookie est sec et généralement trés sucré. Un cookie maison
est quant a lui moelleux & l'intérieur et Iégérement croustillant
d l'extérieur. Réalisé avec de bons ingrédients et des ardmes
naturels, il est bien plus savoureux. Quant aux sablés maison :
ils sentent le beurre frais, ce qui n‘est pas le cas de la plupart
des sablés que l'on trouve en supermarché. La comparaison
est sans équivoque !
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Les ingrédients de base

La farine

dients principaux. Pour réussir vos pdtes a cookies et &

sablés, je vous conseille d'utiliser une farine de qualité, si
possible bio, pour éviter les résidus de produits chimiques. La
majorité des recettes que je propose sont élaborées a base de
farine blanche de type 55, réalisée a partir de froment, c’est-a-dire
de blé. C'est I'une des farines les plus courantes et elle se préte
bien & la réalisation de ces gateaux. Pour profiter d’'un apport
supplémentaire en fibres, vitamines et minéraux, n'hésitez pas
la remplacer par de la farine semi-compléte, moins raffinée que la
précédente et donc plus intéressante d’un point de vue nutritionnel.

Comme pour la plupart des pdtisseries, c’'est I'un des ingré-

Dans cette optique, vous serez aussi peut-étre tenté de remplacer
la farine classique ou semi-compléte par de la farine compléte
ou intégrale : dans ce cas, résistez & la tentation de préparer
votre pate avec 100 % de cette farine et ajoutez-y, pour moitié, au
moins, une farine classique. A défaut, vos biscuits risqueraient
d'étre trés compacts.

Vous le verrez, dans un certain nombre des recettes de ce livre,
j'ai utilisé difféerents types de farines. Farine aux céréales, aux
graines de tournesol, farine d'épeautre, de kamut, d‘avoine : il
existe de trés nombreuses sortes de farine : chacune dispose
d’'une saveur particuliére et d'un intérét nutritionnel propre.

Si vous souhaitez varier les recettes, voici donc un petit réca-
pitulatif des farines les plus utilisées. Vous les trouverez sans

13



‘ COOKIES ET SABLES INRATABLES

difficulté dans le magasin bio le plus proche de chez vous. Pour
les farines ne contenant pas de gluten, je vous conseille, sivous
n'étes pas infolérant, de les couper avec une farine traditionnelle
pour leur donner plus d‘élasticité et de légéreté.

v/ La farine de sarrasin : riche en cuivre, fer, vitamines du

groupe B, magnésium, zinc et fibres, le sarrasin est un trésor
de bienfaits. La farine de sarrasin contient les huit acides
aminés essentiels @ I'organisme. Elle aide aussi & diminuer
le faux de cholestérol, la tension artérielle et la glycémie. Bon
point pour les personnes infolérantes : elle ne contient pas
du tout de gluten.

v/ La farine d‘épeautre : elle contient du gluten mais elle est

v

v

plus facile & digérer que la farine de blé.

La farine d’orge : intéressante d'un point de vue nutritionnel,
elle contient également les huit acides aminés essentiels. Elle
aide en outre @ réguler la glycémie. Elle contient du gluten.
La farine de kamut : elle est élaborée a partir d'une variété
de blé trés ancienne et posséde une délicieuse saveur de
beurre et de noisette. Elle est pauvre en gluten.

La farine de chataigne : elle ne contient pas de gluten. Elle
est délicieuse avec son petit go0t Iégérement sucré, elle doit
8tre conservée au réfrigérateur pour garder tous ses ardmes.
La farine de riz : elle ne contient pas de gluten et fait partie
des farines les plus faciles a digérer.

Le sucre

Il est bien sUr indispensable pour réaliser de bons gateaux !
Dans mes recettes, j‘ai utilisé du sucre en poudre blanc clas-
sique ou de la cassonade (appelée aussi sucre roux). Jai fait
ce choix car ce sont les sucres les plus faciles @ trouver et les
moins onéreux. Leur godt neutre plaira au plus grand nombre.
Cela étant dit, si vous le souhaitez, vous pouvez les remplacer
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LES INGREDIENTS DE BASE ‘

(et je vous y encourage !) par des sucres non raffinés, plus chers
certes, mais qui possédent de nombreuses vertus et sont bien
plus intéressants sur le plan nutritionnel.

v/ Le sucre complet : fabriqué d partir de canne & sucre pres-

sée et concentrée. Délicieux, il s'utilise comme le sucre blanc
et donnera d vos pdatisseries un aspect un peu rustique frés
plaisant. Source de bienfaits, il contient en outre du calcium,
du fer, du magnésium, du phosphore, du potassium et des
vitamines B1, B2, B3 et B6. Si vous I'utilisez, diminuez d’environ
5 les quantités indiquées.

La cassonade bio : contrairement & la cassonade industrielle
qui est du sucre blanc raffiné mélangé a du caramel, le sucre
roux bio est un sucre complet débarrassé de sa mélasse.
Un peu moins riche en minéraux et vitamines que le sucre
complet, il est cependant parfait pour les patisseries.

Le sucre blond : ce sucre de canne partiellement raffiné
ressemble au sucre roux. Sa couleur blonde et son parfum
sont liés au reste de mélasse qu'il contient.

Le rapadura : il s‘agit d'un sucre de canne complet, arti-
sanal et traditionnel. Sa couleur foncée et son petit godt de
réglisse sont trés caractéristiques. Attention, son pouvoir est
frés sucrant.

Le sirop d‘agave : nectar issu d’'une plante originaire du
Mexique (I'agave tequilanal, le sirop d‘agave est riche en
fructose et posséde un pouvoir sucrant supérieur au sucre. Il
esten outre pauvre en calories. Attention cependant : comme
les autres sirops de sucre et contrairement au sucre, il enléve
un peu l'aspect croustillant des gateaux.

Le beurre

Autant vous le dire tout de suite : plus vous utiliserez du beurre
de qualité, plus vos cookies et vos sablés seront bons. Choisissez
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‘ COOKIES ET SABLES INRATABLES

donc si possible du beurre fin ou extrafin, bio, de baratte, ou

encore du beurre AOC (Isigny, Charentes-Poitou). Si vous souhai-
tez un goOt vraiment neutre, vous pouvez également utiliser de

la margarine végétale qui a l'avantage de laisser plus de place

pour le goGt des autres ingrédients. C'est aussi une option inté-
ressante pour les personnes souffrant d‘intolérance ou d‘aller-
gies aux produits laitiers ! En revanche, évitez d'utiliser du beurre

allégé, trop riche en eau : il nest pas adapté & la patisserie (votre

beurre doit contenir 80 & 82 % de matiére grasse).

N'utilisez jamais du beurre fondu. Sortez-le du réfrigé-
rateur au préalable (il ne faut pas non plus qu'il soit trop
froid) et travaillez-le & température ambiante. Pour les
cookies et les sablés salés, choisissez sans hésiter du
beurre demi-sel. Dans ce cas, pensez simplement &
enlever le sel de la recette.

Les ceufs

Vous pouvez utiliser ceux que vous souhaitez mais du point de
vue de l'équilibre, je vous recommande de choisir des ceufs
certifiés Bleu Blanc Ceeur, filiére nutrition oméga 3. Ces ceufs
sont en effet plus équilibrés et permettent d’harmoniser natu-
rellement le taux d'oméga 3 et d'oméga 6 dans l‘alimentation.
A défaut, choisissez si possible des ceufs de poules élevées en
plein air ou bio.

16



LES INGREDIENTS DE BASE ‘

ASTUCE !

Pour réussir vos biscuits, pensez & sortir vos ceufs du
réfrigérateur et utilisez-les a température ambiante.

La levure

La levure est importante en pdtisserie. Elle permet de faire

lever la pdte des gdteaux, bien sGr, mais elle donne aussi de la

légéreté & une pdte et c'est ce qui nous intéresse ici. La levure

chimique est celle que j‘ai utilisée : il s'agit de la levure classique

que vous trouverez en sachets dans les rayons de votre super-
marché. Composée de bicarbonate et d’'un élément acide, elle
est généralement dosée pour 500 g de farine.

ASTUCE !

Lorsque vous faites vos courses, pensez aussi d la
levure sans phosphate et sans gluten, alternative santé
intéressante & la levure chimique traditionnelle. Elle
est composée d‘amidon de mais, de bicarbonate et
d‘acide tartrique naturel. Vous la trouverez sans diffi-
culté en magasins bio.

Les autres ingrédients

lls sont si nombreux ! Ce sont eux qui vont donner tout leur carac-
tére @ vos biscuits.

17



‘ COOKIES ET SABLES INRATABLES

Le chocolat

Noir, au lait, blanc, avec des noisettes, des amandes ou pourquoi
pas des fruits secs, des éclats de caramel ou du riz soufflé : le
chocolat se décline en mille et un parfums. Pour un résultat gour-
mand et vraiment réussi, je vous conseille d’utiliser du chocolat
de qualité, en évitant les tablettes bas de gamme, souvent trop
sucrées ou trop riches en matiéres grasses. Les chocolats bas
de gamme n‘ont que peu de go0t : cela vaut vraiment le coup
de vous offrir du vrai bon chocolat !

Lorsque vous utilisez le chocolat dans la péite & cookies, n'hésitez
pas a laisser aussi de gros morceaux. Vos cookies n'en seront
que meilleurs !

, INFO EN + :

Le chocolat noir, riche en magnésium (110 mg pour
100 g) est un excellent antistress | Mé@me si vous faites
attention d votre ligne, c'est une bonne raison pour en
glisser quelques carrés dans vos recettes... Si vous
|'appréciez, n'hésitez donc pas & adapter les recettes
gue je vous propose en remplagant le chocolat suggéré
par du chocolat noir & 70 % de cacao. Bon pour la santé,
il contient en outre moins de sucre mais du potassium,
du cuivre, du fer, du phosphore et des vitamines. De
bonnes raisons pour craquer, non ?

Les fruits

Pommes, poires, bananes, fruits rouges et autres fruits de
saison : pour manger cinq fruits et Iégumes par jour, autant
les intégrer dans nos recettes de biscuits ! Riches en fibres et
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LES INGREDIENTS DE BASE ‘

en vitamines, ils sont en effet indispensables & notre équilibre
alimentaire et nous aurions bien fort de nous en priver. D'autant
plus qu'ils sont délicieux !

Les fruits sont gorgés d'eau. Utilisés tels quels, ils
sont trop humides et rendent les cookies et les sablés
trés (trop !) moelleux, ce qui n‘est pas forcément le
but recherché si I'on veut garder I'esprit initial de la
recette. Pour garder une texture sableuse ou crous-
tillante, je vous conseille donc de choisir des fruits
déshydratés, @ mi-chemin entre le fruit frais et le fruit
sec. lls ont autant de saveurs que les fruits frais mais
contiennent beaucoup moins d’eau. Vous les frou-
verez facilement au rayon des fruits secs de votre
supermarché.

Les oléagineux et les graines

Noix, amandes, noisettes, graines de tournesol, de lin, de
sésame, de courge : j'adore les oléagineux et les graines et jai
la manie d’en ajouter @ bon nombre de mes recettes. Pourquoi ?
Tout d'abord parce qu'il sont délicieux et apportent une texture
croquante supplémentaire aux biscuits. Ensuite parce qu'ils
sont riches en nutriments bénéfiques pour la santé. Le lin est
par exemple trés riche en oméga 3, le sésame et le tournesol
contiennent de nombreuses vitamines et minéraux. La noisette
est quant & elle riche en antioxydants et 'amande contribuerait
a prévenir les maladies cardio-vasculaires et méme @ garder la
ligne. Bref, vous l'aurez compris, les oléagineux et les graines
ont de nombreuses vertus : une bonne raison pour ne pas s'en
priver !
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‘ COOKIES ET SABLES INRATABLES

; ASTUCE !

Pour exhaler leur parfum, faites torréfier vos graines,
en les faisant dorer quelques instants dans une poéle,
d sec.

Les épices

Les épices sont merveilleuses pour rehausser la saveur des
cookies et des sablés. Je les ai utilisées dans bon nombre de
recettes. Petit four d’horizon des épices que vous pourrez rencon-
trer au fil des pages :

v

v

La féve tonka, absolument délicieuse avec son petit goGt de
vanille caramélisée. Facile a utiliser, elle se rape comme une
noix de muscade et se marie & merveille avec le chocolat.
La cannelle, une épice délicieuse qui s’harmonise parfaite-
ment avec les pommes. Trés riche en fibre, elle aide a réguler
la glycémie.

La cardamome, présentée sous forme de petites graines, est
utilisée ici en poudre ou sous forme d’huile essentielle pour
plus de praticité. Sa saveur particuliére donnera @ vos biscuits
un parfum délicieux. Vous pouvez dailleurs, si le cceur vous
en dit, la marier avec le chocolat avec lequel elle s‘accorde
trés bien.

Le cumin est une merveille avec le fromage. Préférez-le en
grains pour son petit cdté croquant et ne vous en privez pas :
il favorise la digestion et aide a garder le ventre plat.

Le quatre-épices, un doux mélange généralement composé
de cannelle, de clous de girofle, de noix de muscade et de
poivre noir. Absolument délicieux avec le chocolat ou les
pommes.

v/ Legingembre, subtilement poivré, est parfait pour redonner

du tonus d l'organisme. Il apportera une saveur singuliére @
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LES INGREDIENTS DE BASE ‘

vos biscuits et se marie fort bien avec l'orange, les pommes,
la vanille...

v/ Le piment d’Espelette, idéal pour booster le chocolat ! Avec
son piquant modéré, il donnera du caractére @ vos biscuits,
sans exces.

v/ Le curcuma, la star des épices ! Avec sa jolie couleur jaune,
son parfum musqué légérement amer et ses multiples vertus
(anti-inflammatoire, antibactérien, antioxydant.. ), il méritait
qu‘on lui dédie une recette !

Les autres ingrédients sucrés

Pour agrémenter mes recettes de cookies et de sablés, j'ai utilisé

de nombreux autres ingrédients :

v/ Les huiles essentielles : notamment le citron et I'orange
douce : il suffit de seulement 2 ou 3 gouttes pour parfumer de
facon naturelle vos biscuits. Pensez aussi d la menthe poivrée,
au basilic ou pourquoi pas @ la lavande si vous souhaitez
agrémenter certaines recettes. Les huiles essentielles se
trouvent maintenant un peu partout et nombre d'entre elles
font trés bon ménage avec la cuisine.

v/ Les autres arémes : vanille, café, chocolat, amande amére. ..
rien de tel que les extraits naturels pour retrouver leur véri-
table parfum.

v/ Les bonbons : ils apporteront une touche régressive et colo-
rée & vos biscuits. Certains d'entre eux fiennent trés bien &
la cuisson (M&M'se, Smartiese), d‘autres fondent, un peu ou
littéralement (fraises Tagadae, Chamallowse) mais ils sont
toujours délicieux et vos enfants vont les adorer !

Les autres ingrédients salés

Pour la partie recettes salées, j‘ai utilisé de nombreux ingré-
dients différents. Parmesan en poudre, gruyére rapé, tapenade,
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‘ COOKIES ET SABLES INRATABLES

tomates séchées, olives, anchois, saumon : les variétés de
cookies et de sablés se déclinent & l'infini.

ASTUCE !

e lorsque vous utilisez des aliments en conserve
ou en boite (tomates séchées, thon, anchois...),
pensez a les égoutter au maximum pour ne pas
ajouter d’humidité a votre pate. A défaut, vos biscuits
perdraient de leur croquant.

o Utilisez toujours le fromage émietté, rdpé ou en
poudre. L'utilisation de gros morceaux de fromage
fait un peu perdre le c6té croquant des biscuits.

o Attention d I'excés de sel ! Lorsque vous utilisez des
ingrédients contenant déja beaucoup de sel (olives,
saumon, tapenade...), n‘en rajoutez pas dans la
préparation sous peine de vous refrouver avec des
biscuits trop salés !
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Le matériel indispensable

Avant de vous lancer dans la préparation des cookies et des

sablés, vérifiez que vous disposez du matériel adéquat :

v/ Un robot avec pétrisseur, ou un ou deux grands saladiers
pour réaliser vos préparations.

v  Une balance digitale pour peser vos ingrédients de facon
aussi précise que possible. A défaut, vous pouvez utiliser un
verre mesureur gradué.

v/ Un rouleau @ pdatisserie pour étaler la pate & sablés et lui
donner I'épaisseur souhaitée.

v/ Desemporte-piéces pour donner d vos sablés la forme désirée.

v/ Un petit mixeur pour hacher les noix, noisettes et autres
oléagineux.

v/ Un fouet manuel, une cuillére en bois et une spatule souple.

v Une feuille de silicone ou du papier sulfurisé pour recouvrir
les plaques du four et éviter que vos biscuits ne collent.

v/ Une grille de cuisson pour faire refroidir vos biscuits aprés
cuisson afin qu‘ils ne ramollissent pas.

v Sipossible un minuteur pour surveiller de prés la cuisson de
vos biscuits.

ASTUCE

Pour donner du chic & vos cookies et vos sablés,
craquez pour les tampons a sablés. Ils vous permet-
tront de décorer vos biscuits en un tour de main !
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La cuisson des cookies et des sablés

Comme souvent en pdtisserie, la cuisson est sans doute |'étape la
plus délicate de la préparation des cookies et des sablés. Pour les
réussir parfaitement, il estimportant de suivre certaines régles :

v Veillez a toujours préchauffer votre four : les cookies et les
sablés doivent étre placés dans un four chaud, selon la
température indiquée.

v Laplaque sur laquelle vous posez vos biscuits pour les faire
cuire doit &tre froide.

v/ Au moment d’enfourner vos biscuits, vérifiez que la pdte est
suffisamment froide et bien ferme. A défaut, replacez-la au réfri-
gérateur quelques minutes pour faire baisser sa température.

v Pour que les cookies ne collent pas entre eux, pensez d les
espacer suffisamment de quelques centimétres (idéalement
5 cm). La pate @ sablés ne s'étale pas : vous ne devriez donc
pas rencontrer ce probléme.

v N'enfournez jamais plus de deux plaques a la fois pour ne
pas faire chuter la température & l'intérieur du four.

v Mettez toujours la plaque de cuisson au milieu du four pour
obtenir une cuisson aussi homogéne que possible.

v Sachez que la cuisson est donnée d titre indicatif. Son temps
peut en effet varier legérement selon les modéles de fours.
Lors de vos premiéres fournées, surveillez-les donc de prés
quelques minutes avant la fin indiquée de la cuisson.

v/ |l est possible également que la température @ l'intérieur
du four ne soit pas homogéne. Si tel est le cas, retournez la
plaque & mi-cuisson.

v/ Il esttout @ fait normal que vos cookies et vos sablés soient
encore tendres au moment de les sortir du four. C'est en refroi-
dissant qu'ils vont se figer et devenir croustillants.

v/ Sitotles biscuits et les sablés sortis du four, laissez-les refroidir
2 & 3 minutes sur la plaque. Sivous les enlevez tout de suite,
ils risquent de s'effriter.
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v Unefoisles cookies et les sablés Iégérement refroidis, transfé-
rez-les délicatement sur une grille afin de laisser passer I'air et
d‘éviter la condensation : c'est cette étape quiva donner d vos
biscuits leur coté croustillant & I'extérieur, dessus et dessous.

Conserver ses cookies et ses sablés

A mon sens, les cookies et les sablés sont meilleurs lorsqu'ils
sont dégustés frais. C'est donc le premier jour que l'on obtient
des cookies vraiment croustillants & I'extérieur et moelleux @
I'intérieur, et des sablés parfaits. Avec le temps, ils ont tendance
a se ramollir un peu. Si vous ne les mangez pas le jour méme,
vous pouvez les congeler. Cela étant dit, il est tout & fait possible
de les conserver durant quelques jours. Pour cela, placez-les tout
simplement dans une botte hermétique.

12 astuces pour réussir ses cookies
et sablés

Pour réussir vos cookies et sablés & coup sor, il suffit de
connditre quelques astuces. Voici un petit récapitulatif des trucs
4 connaitre :

@ Utilisez des ingrédients de qualité. Du bon beurre, du choco-
lat de qualité, des ceufs de poules élevées en plein air, de
la cassonade bio : rien de tel pour des gdteaux vraiment
délicieux !

@ Pesez toujours vos ingrédients. La pdtisserie mérite de la
précision. Lidéal est d'opter pour une balance électronique
qui permet de peser au gramme prés. A défaut, vous pouvez
utiliser un verre mesureur.
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® Sortez toujours les ceufs et le beurre a l'avance pour qu'ils
soient & température ambiante au moment de préparer vos
biscuits.

@ Ajoutez toujours une pincée de sel d vos recettes sucrées :
le sel exalte le goGt du sucré !

® Ne faites jamais fondre le beurre pour lincorporer dans la pate.

® Tachez de préparer des biscuits de taille équivalente afin
de permettre une cuisson la plus homogéne possible.

@ Ne beurrez jamais les plaques de cuisson sur lesquelles vous
faites cuire vos gditeaux : ceux-ci risqueraient de s'‘étaler d la
cuisson. Utilisez donc plutdt une feuille de silicone ou du papier
sulfurisé.

Disposez vos cookies a intervalles réguliers et respectez un
espace de quelques centimétres : ils vont s'étaler un peu d la
cuisson.

© Aumoment d'enfourner vos biscuits, vérifiez que la péte est
suffisamment froide et ferme. Si ce n'est pas le cas, placez-la
au réfrigérateur quelques minutes.

Préchauffez toujours votre four avant de faire cuire vos
cookies et sablés.

@ N‘attendez pas que vos cookies et sablés durcissent dans
le four. Il est tout @ fait normal qu'ils restent mous : ils vont
durcir en refroidissant.

®@ A la sortie du four, laissez refroidir vos biscuits 2 ou
3 minutes puis transférez-les sur une grille le temps qu'ils
refroidissent parfaitement.

Vous pouvez tout @ fait congeler votre pate & cookies ou

votre pate a sablés. Vous pouvez ainsi mettre au congé-
lateur la boule de pdte ou directement les biscuits préts

a cuire. Pour les faire cuire, vous n‘aurez plus qu'a les

disposer encore congelés sur une plaque, a les laisser
dégeler et a les faire cuire comme d’'habitude.
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A chaque probléme sa solution

Vous rencontrez des problémes lors de la préparation de vos
biscuits ? Pas de panique, a chaque probléme sa solution !

« Ma pdte a cookies est trop friable »

Si votre pdte se casse entre vos doigts et quelle manque de
souplesse, c'est quelle nest pas assez humide. Elle contient donc
trop de farine ou pas assez de beurre. Loeuf que vous avez utilisé
peut aussi étre trop petit (c'est une cause trés fréquente des pates
friables). Autre raison possible : votre pate & cookies est trop froide.

La solution

Pour redonner de la souplesse a votre pdte, vous pouvez ajou-
ter & celle-ci un peu d'eau (1 ou 2 c. & s.). Cela devrait suffire @
la détendre. Vous pouvez également remplacer I'eau par un
jaune d'ceuf.

Malaxez bien votre pate et ajustez ensuite la quantité d'eau ou de
jaune d'ceuf afin d’'obtenir une pdte souple. Attention, ajoutez I'eau
et le jaune d'ceuf avec parcimonie et si besoin en plusieurs fois,
sinon vous risquez de vous refrouver avec une pdte trop collante.

Si votre pate est trop froide, pensez aussi & la sortir du réfrigé-

rateur une dizaine de minutes avant de la travailler pour qu'elle
retrouve de la souplesse.

« Ma pdte a cookies ou a sablés est collante »

Votre pdte colle & vos mains et vous avez du mal & la travailler ?
Plusieurs raisons peuvent expliquer ce probléme : soit votre
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pate est trop humide, soit elle est trop grasse. Il est également
possible que sa température soit trop élevée. Votre pdte sera
également collante si vous utilisez du beurre fondu et non du
beurre pommade, d température ambiante.

La solution

Placez tout simplement votre pate au réfrigérateur (ou au congé-
lateur) jusqu'd ce que vous puissiez la travailler et former un
rouleau. Pour qu'elle ne se réchauffe pas trop vite, procédez en
plusieurs étapes, portion par portion. Vous pouvez également
y ajouter un peu de farine (1 ou 2 c. & s., pas plus, sinon elle
risque de devenir trop séche et friable). Saupoudrer votre plan
de travail d'un soupcon de farine avant de travailler la pate est
également une solution.

« Mes cookies ou mes sablés sont tout plats,
ils s’étalent a la cuisson »

Vous venez de sortir vos cookies du four et ils sont tout plats ? Pas
de panique, cette erreur de débutant est un grand classique !
Plusieurs raisons peuvent expliquer ce probléme : soit votre pate
d cookies est tout simplement trop liquide (notamment si vous
avez utilisé du beurre fondu et non du beurre pommade), soit
la plaque sur laquelle vous l'avez posée était trop chaude. Il est
également possible que la température de la pate elle-méme
soit trop élevée.

La solution

Pour éviter de vous retrouver avec des cookies tout plats & la
sortie du four, il existe des solutions. N'oubliez pas tout d‘abord
d'utiliser du beurre pommade, surtout pas du beurre fondu (ou
pire, du beurre fondu ET chaud !). Pensez aussi d laisser refroidir
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votre plagque entre deux fournées de cuisson. Si votre pdte est
trop liquide, vous pouvez enfin ajouter 1 ou 2 ¢. @ s. de farine
pour lui donner de la tenue.

« Mes cookies ou mes sablés sont trop secs »

Si vos cookies sont trop secs, c’est fout simplement quils ont
perdu trop d’humidité lors de la cuisson et donc... qu'ils sont
frop cuits !

La solution

Réduisez votre temps de cuisson la prochaine fois, qui peut varier
en fonction de votre four. Il peut parfois suffire d'1 ou 2 minutes
de moins pour rectifier le probléme.

« Mes cookies ou mes sablés sont brilés et trop
croquants »

Mauvaise surprise en ouvrant la porte de votre four : vos cookies
sont un peu bralés en dessous et au moment de les goUter, ils
sont trop croquants. La raison ? La température de votre four est
probablement trop élevée.

La solution

Chaque four étant unique, la prochaine fois, surveillez de prés la
cuisson de vos cookies et baissez la température si nécessaire.
Pour une cuisson homogéne de vos cookies, pensez aussi d les
faire cuire au centre du four, & mi-hauteur.
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« Mes cookies ou mes sablés sont trop mous »

En refroidissant, les cookies durcissent légérement. Mais il peut
arriver qu'une fois parfaitement refroidis, ils soient encore trop
mous. C'est tout simplement qu’ils ne sont pas assez cuits !

La solution

Pour corriger le probléme et donner un peu de croquant & vos
cookies, remettez-les tout simplement & cuire quelques minutes.
1, 2, 3 minutes : faites le test !

« La cuisson de mes cookies ou sablés
est irréguliére »

Certains de vos cookies sont frop cuits et d‘autres pas assez ? Le
probléme vient sirement du faconnage de la pdte. ..

La solution

Pour une cuisson réguliére de tous vos cookies, vous devez veiller
atous les faconner de la méme maniére. lls doivent en effet étre
de la méme épaisseur et de la méme taille pour assurer une
cuisson uniforme de chaque fournée.

« Mes cookies ou mes sablés collent au papier
sulfurisé »

Sivous utilisez du papier sulfurisé pour la cuisson de vos cookies
(et non une feuille de silicone), il est possible qu'ils y restent collés
apreés la cuisson. La raison ? Vous les avez sans doute laissés
refroidir trop longtemps.
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La solution

Remettez vos cookies au four (tiéde, pour éviter qu'ils ne
recuisent) durant quelgues minutes. Vous devriez ensuite pouvoir
les décoller sans probléme.

« Mes cookies ou mes sablés se cassent lorsque
je les mets sur la grille »

Sitdt sortis du four, il est recommandé de mettre vos cookies sur
une grille pour éviter que I'humidité qu‘ils contiennent ne les
ramollisse. Mais s'ils se cassent au moment de les transférer, il
est probable que votre pdte contienne trop de matiére grasse.
Lautre raison possible : vos cookies sont trop fins, ils n‘ont pas
assez d'‘épaisseur.

La solution
Laissez-les refroidir quelques minutes sur la plaque avant de
les transférer sur la grille.
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