Gaufres du Ch’'Nord (épreuve
de Mercotte, Le meilleur
Patissier)

Mercredi prochain, 19 septembre 2018, pour 1’émission »Le
meilleur patissier », Mercotte, aidée par Dany Boon, nous
propose de réaliser des Gaufres du Ch’Nord!

Je vous livre donc ma recette des ces délicieuses petites
gaufres fourrées bien sur a la chicorée, Ch’Nord oblige. La
base de la recette n’est pas difficile a réaliser mais la
cuisson de ces gaufres et surtout leur fourrage est plus
technique. Je vais vous livrer mon petit secret pour les
fourrer plus facilement. En effet la tradition veut que 1l'on
cuisent ces fines galettes et qu’on les farcissent tout de
suite apres cuisson en les ayant ouvert en deux a 1’aide d’un
petit couteau...mais c’est la ou se niche la difficulté car
elles sont justement tres fines et donc fragiles..


https://gourmantissimes.com/gaufres-du-chnord-epreuve-de-mercotte-le-meilleur-patissier/
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Gaufres du Ch’Nord (épreuve de Mercotte, Le m
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eilleur

Il vous faudra bien sir un gaufrier mais avec des plaques
spéciales car ces gaufres sont beaucoup plus plates que les
gaufres traditionnelles.. Trouver le gaufrier spécifique et
particulier pour ces gaufres releve du parcours du combattant
(et en plus il faut un feu au gaz..) donc je vous conseilles le
gaufrier de la marque Téfal que vous pouvez trouver en
cliquant sur la photo ci dessous. Attention: il n'est pas
équipé a la base des plaques pour gaufrettes: il faut les
acheter en plus.



Tefal Croque gaufres et sandwiches, 2 jeux de plaques inclus,
Rangement facile, Nettoyage facile, Indicateur de chauffe,
revétement antiadhésif, Snack Collection SW853D12

Vous pourrez donc le compléter grace a des plaques
complémentaires pour faire par exemple ces gaufres fines du
Ch’Nord.


https://www.amazon.fr/dp/B00I96M4RY?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00I96M4RY?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00I96M4RY?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
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Tefal Coffret Snack Collection de 2 plaques gaufrettes + livre
de recettes XA800512, Noir

Vous pouvez également utiliser le gauffrier « Fritel combi
waffle maker » avec lequel j'ai réalisé cette recette.



https://www.amazon.fr/dp/B00I64HG68?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00I64HG68?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00I64HG68?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.exellent.be/fr/pr/fritel-combi-waffle-maker-cw2447
https://www.exellent.be/fr/pr/fritel-combi-waffle-maker-cw2447
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2018/09/87051653_1333886041.jpg

Ingrédients pour environ 15 Gaufres
du Ch’Nord fourrées (donc 30
gaufrettes..)

» 250 g de farine tamisée

» 15 g de levure fraiche

=5 cl de lait légerement tiédi
= 100 g de beurre mou

» 1/2 cuillerée a café de sel

= pincée de sel

= 50 g de sucre en poudre

=2 eufs

Pour le fourrage

= 90 g de beurre salé mou

=170 g de cassonade

»3 ¢l de chicorée liquide. Si vous n’'aimez pas la
chicorée vous pouvez la remplacer par de la vanille
liquide ou de 1l'extrait de café ou tout simplement
remplacer l’ensemble du fourrage par de la confiture ou
du lemon curd (pour la recette du lemon curd maison
cliquez ici).

Préparation

» Délayez la levure dans le lait légerement tiédi.



https://gourmantissimes.com/lemon-curd-et-orange-curd/
https://gourmantissimes.com/?attachment_id=20410

Délayez la levure dans un
peu de lait

= Versez tous les ingrédients de la pate dans le bol de
votre robot.

Versez tous les ingrédients
de la pate dans le bol de
votre robot

= Pétrissez pendant deux a trois minutes de maniere a
obtenir une pate bien homogene.

Pétrissez pendant deux a
trois minutes

= Laissez pousser la pate pendant deux a trois heures dans
un endroit chaud (pas plus de 35°) et recouvert d’un
linge propre.


https://gourmantissimes.com/gaufres-du-chnord-epreuve-de-mercotte-le-meilleur-patissier/gauffres-du-chnord/
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Laissez pousser la pate

 Préparez la farce des gaufrettes: versez tous les
ingrédients dans un bol et mélangez bien.

Préparez 1la farce des
gaufrettes

= Quand la pate a levé, faconnez des petites boulettes
d’'environ 25 a 30 g chacune selon la surface de vos
emplacements sur le gaufrier.

".-

Formez alors des petites



https://gourmantissimes.com/gaufres-du-chnord-epreuve-de-mercotte-le-meilleur-patissier/gauffres-du-chnord-4/
https://gourmantissimes.com/gaufres-du-chnord-epreuve-de-mercotte-le-meilleur-patissier/gauffres-du-chnord-3/
https://gourmantissimes.com/?attachment_id=20412

boules de pate

Aplatissez chaque boulette pour 1leur donner
grossierement la forme des emplacements de votre plaque.

Aplatissez chaque boulette

= Et voila 1'astuce. au lieu de cuire une seule galette

(dans ce cas elle doit faire environ 40 a 45 g suivant
la surface de vos emplacements) puis de 1l’ouvrir en deux
avec un couteau bien fin et bien aiguisé avant que 1la
gaufrette ne refroidisse, je cuis deux boulettes en méme
temps séparées par une feuille de papier cuisson. Je
dépose une boulette bien au milieu de 1’emplacement puis
je pose le papier par dessus et la deuxieme boulette par
dessus et je referme le gaufrier..

Cuire les gaufrettes

= Dés la sortie du gaufrier parez les gaufrettes (coupez


https://gourmantissimes.com/gaufres-du-chnord-epreuve-de-mercotte-le-meilleur-patissier/gauffres-du-chnord-8/
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les bords pour qu’elles soient bien nettes).
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Parez les gaufres

 Fourrez les gaufres avec une mini spatule ou un couteau.

Fourrez les gaufres avec une
mini spatule ou un couteau.

Avec un petit thé ou a croquer au golter c’est délicieux!


https://gourmantissimes.com/gaufres-du-chnord-epreuve-de-mercotte-le-meilleur-patissier/gauffres-du-chnord-6/
https://gourmantissimes.com/gauffres-du-chnord-20/

Gaufres du Ch'nord

Gaufres du Ch’'nord


https://gourmantissimes.com/gauffres-du-chnord-13/
https://gourmantissimes.com/gauffres-du-chnord-12/

Gaufres du Ch'nord

Mon étoile marbré (Epreuve de
Cyril Lignac, Le Meilleur
patissier, les gateaux


https://gourmantissimes.com/gauffres-du-chnord-14/
https://gourmantissimes.com/mon-etoile-marbre-epreuve-de-cyril-lignac-le-meilleur-patissier-les-gateaux-marbres/
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marbrés)

Mercredi 12 septembre 2018 notre émission patissiere préférée
, »Le meilleur patissier » pour ne pas la citer, recommence
pour une septieme saison sur M6. Cette premiere émission
portera sur le theme de la rentrée. Cyril Lignac demandera aux
candidats d’'étre créatif en réinterprétant un gateau bien
connu des écoliers : le « gateau marbré ».

Je vous propose donc aujourd’hui un délicieux gateau marbré
donc vous me donnerez des nouvelles. Ultra, ultra 1léger,
aérien, c'est une tuerie de légereté et de gourmandise.. En
plus il est plus beaucoup plus beau qu’un marbré classique et
pas difficile a réaliser. Voici donc Mon étoile marbrée!

l : g e
Mon étoile marbré (Epreuve de Cyril Lignac, Le Meilleur
patissier, les gateaux marbrés)


https://gourmantissimes.com/mon-etoile-marbre-epreuve-de-cyril-lignac-le-meilleur-patissier-les-gateaux-marbres/
https://gourmantissimes.com/marbre-33/

Ingrédients pour Mon étoile marbré
(gateau de 16 cm de diametre dans
un moule a manqué démontable)

= 65 g de farine tamisée
=5 g de baking powder

= une pincée de sel

= 60 g de beurre

= 3 jaune d’cuf

=45 g de lait

= 3 blancs d’oeuf

=6 g de cacao en poudre
=45 g de sucre

Matériel

= 2 poches a douilles pour plus de facilité a monter le
gateau ou deux cuilléres a soupe.

= du papier cuisson

= un moule a manqué démontable. Vous pouvez en trouver en
cliquant sur la photo ci-dessous:



PME - Moule a Manqué en Aluminium Anodisé Argenté, 152 mm x 76
mm de Profondeur

Préparation

Versez la farine, le sel et la baking powder dans un
grand récipient.

Versez la farine, le sel et


https://www.amazon.fr/dp/B00IW5F7XK?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00IW5F7XK?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00IW5F7XK?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://gourmantissimes.com/marbre-4/

la baking powder dans un
grand récipient

= Faites fondre le beurre.

Faites fondre le beurre

» Ajoutez le beurre a la farine et mélangez bien.

\

Ajoutez 1le beurre a 1la
farine et mélangez bien

= Puis mélangez les jaunes d’'euf avec les 45 g de lait. Et
incorporez-les au mélange farine/beurre. Le mélange doit
étre parfaitement homogene.


https://gourmantissimes.com/marbre-5/
https://gourmantissimes.com/marbre-6/

Puis mélangez 1les jaunes
d'oeuf avec les 45 g de
lait. Et incorporez-les au
mélange farine/beurre. Le
mélange doit étre
parfaitement homogene

= Montez les blancs en neige avec 45 g de sucre. Attention
les blancs doivent avoir la texture d’une mousse a raser

et ne doivent pas étre cassants.

Montez les blancs en neige
au fouet

» Incorporez les blancs en neige délicatement a la


https://gourmantissimes.com/marbre-7/
https://gourmantissimes.com/la-feuille-dautomne/2015-10-26-img-02772-6/

Incorporez 1les blancs en
neige délicatement a la pate

» Séparez la pate en deux. Ajoutez le cacao en poudre a
1’une des moitié.

Ajoutez le cacao en poudre a
1’une des moitié

= Puis remplissez deux poches a douille avec chacun des
mélanges. Si vous n’en avez pas vous utiliserez deux
cuilleres a soupe ( une pour chaque mélange) pour monter
le gateau.


https://gourmantissimes.com/marbre-8/
https://gourmantissimes.com/marbre-10/
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Puis remplissez deux poches
a douille avec chacun des

mélanges

Beurrer votre moule et tapissez le bord de papier
cuisson que vous beurrerez également.

Beurrer votre moule et
tapissez le bord de papier
cuisson que vous beurrerez
également

= Puis pochez un rond de pate au chocolat bien au milieu.


https://gourmantissimes.com/marbre-18/
https://gourmantissimes.com/marbre-9/

Puis pochez un rond de pate
au chocolat bien au milieu

» A partir de maintenant vous allez pocher alternativement
un peu de pate nature puis au chocolat régulierement
mais toujours au centre du pochage précédent. La
quantité pochée a chaque fois est d’environ une petit
cuillere a soupe.

pocher alternativement un
peu de pate nature puis au
chocolat régulierement mais
toujours au centre du
pochage précédent

- La pate va s’étaler d'elle-méme au fur et a mesure.


https://gourmantissimes.com/marbre-11/
https://gourmantissimes.com/marbre-22/

La pate va s'étaler d’elle-
méme

= Gardez un peu de pate au chocolat pour surligner trois
lignes concentriques et a l'aide d’une pique tracez des
lignes en partant du centre vers les bords pour faire
une jolie décoration.

Surlignez trois 1lignes
concentriques et a 1'aide
d’une pique tracez des
lignes en partant du centre
vers les bords

- Enfournez a 125° pendant 45 minutes. Attention: en fin
de cuisson ne sortez pas votre gateau du four: coupez le
thermostat et laissez-le dans le four encore 30 mn. Puis
démoulez-le, O0tez le papier cuisson et a 1’aide d’une
spatule déposez-le sur votre plat de présentation.


https://gourmantissimes.com/mon-etoile-marbre-epreuve-de-cyril-lignac-le-meilleur-patissier-les-gateaux-marbres/marbre-13/
https://gourmantissimes.com/marbre-26/

Enfournez a 125° pendant 45
minutes.

Et voila le résultat!
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Mon étoile marbré (Epreuve de Cyril Lignac, Le Meilleur
patissier, les gateaux marbrés)


https://gourmantissimes.com/marbre-16/
https://gourmantissimes.com/marbre-30/

Mon étoile marbré (Epreuve de Cyril Lignac, Le Meilleur
patissier, les gateaux marbrés)


https://gourmantissimes.com/marbre-32/

