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Extrait
Introduction

Moelleux, mi-cuits, fondants : quels que soient leurs parfums, ils ne laissent personne indifférent ! Cestrois
géteaux sont souvent confondus, bien qu'ils soient différents. Traditionnellement, le mi-cuit fait référence a
un petit gateau individuel servi chaud dont le coeur est encore coulant (il est cuit a une température élevée :
190 °C, de maniére a saisir |'extérieur pour garder I'intérieur coulant), le fondant désigne un géteau ultra-
moelleux servi froid dont latexture rappelle presque celle d'une ganache ; quant au moelleux il sagit d'un
géteau plus classique (amanger avec les doigts!), dont la péte reste onctueuse et tendre aprés cuisson (on
utilisera une cuisson douce : 150 4160 °C) de maniere a ne pas dessécher le géteau). Vous trouverez dans ce
Petit Livre plus de 150 recettes. Quelques recettes sal ées et une multitude de recettes sucrées afin de ravir
petits et grands gourmands. Ces recettes sont facilement réalisables et comportent des ingrédients courants.
Je vous souhaite de prendre beaucoup de plaisir a confectionner et a déguster toutes ces gourmandises !
Présentation de I'éditeur

Vous hésitez ? Allez-vous succomber au moelleux pommes caramélisées et cannelle ou préférez-vous le
fondant ala pistache et alaframboise ? Ou peut-étre que le mi-cuit au chocolat, coeur al'orange vous tente
davantage ?

Pas besoin de choisir : craquez pour 130 recettes toutes plus gourmandes les unes que lesautres avec le
Petit livre des moelleux, fondants, mi-cuits et cie. Florent Margaillan, champion de France du dessert 2010, y
dévoile ses secrets de patissier pour des desserts toujours plus savoureux !

Biographie de I'auteur

Florent Margaillan est second dans un palace a Paris. Il est champion de France du dessert.
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