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Feuilletés percés à la crème pâtissière	 286
Dalmatien 286

Pain au chocolat	 287
Couques sur la base d’un losange	 288

Couque expo	 288
Variantes de couques sur base d’un losange	 289

Couques sur la base d’un triangle	 291
Croissants 291
Variantes 293

Croissant au chocolat	 293
Croissant au massepain	 293

Autres formes	 294
Couques suisses rondes	 294
Variantes des couques suisses rondes	 295
Couques enroulées danoises	 296
Variante danoise 3	 297
Variante danoise 4	 297
Couques suisses longues	 298
Variante 1	 299
Variante 2	 299
Variante 3	 300
Couque danoise	 300
Variante 1	 301
Variante 2	 302
Couques torsadées	 302
Variante 1 : lunette	 303
Variante 2 : bretzel	 304
Variante 3 : huit	 304
Variante 4 : panier à fruits	 304

Croissants 307
Croissants au chocolat et à l’orange	 308
Pain au chocolat bicolore	 309

Tartes
Pommes chaudes	 314
Recette de base 1	 315
Recette de base 2	 315
Chaussons fourrés	 318
Tartes aux fruits ouvertes	 319
Tartes couvertes	 324
Flan aux œufs	 327
Tarte au flan	 329
Tarte au riz	 331
Tarte au fromage	 333
Tarte aux pommes normande	 335
Tarte Saint-Tropez	 337
Tartes aux fruits des bois	 338

Produits sémi-élabores
Crème pâtissière	 349
Crème caramel	 350
Crème à l’orange	 351
À base de purée de fruits	 351
Frangipane 352
Pâte d’amandes	 352
Griottes : préparation à froid	 353
Griottes : préparation à chaud	 353
Abricots froids	 354
Abricots chauds	 354
Cerises : préparation à froid	 354
Cerises : préparation à chaud 	 355
Pommes froides	 355
Ananas 	 356
Morceaux de pâte sablée	 356
Streusel à la vanille	 357
Streusel à la cannelle	 357
Riz au lait	 357
Pralin 358
Fourrages aux noix	 358
Mélange pour brownie	 359
Dorure pour macarons	 359
Crème à la pistache	 359
Crème d’amandes	 360




