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Finaliste du Meilleur Pâtissier





Le buffet est ouvert ! 
Et les Monstres ont faim !

Valériane Gréban, finaliste du Meilleur Pâtissier, 
a réalisé pour nous les desserts de Monstrolicious. 

Ses recettes sont généreuses, accessibles et délicieuses.
 Elles invitent au partage et à la gourmandise. Tout le 

principe du jeu de Richard Garfield, subtil mélange de prise 
de risque, de sucre et de délicieuses stratégies !

@valeriane.greban



•	 120 g de sucre vergeoise ou 
de sucre de canne non raffiné

•	 120 g de sucre blanc
•	 175 g de beurre
•	 1 œuf
•	 300 g de farine
•	 6 g de levure chimique
•	 200 g de chocolat au lait
•	 200 g de chocolat noir

Des cookies craqui-fondants !

Ingrédients pour 20 cookies :

Préparation : 

1.	 Hacher le chocolat en laissant de gros morceaux.
2.	 Mélanger le sucre, la farine, la levure au batteur. Ajouter ensuite           

le beurre pommade et l’œuf.
3.	 Ajouter le chocolat à la préparation et mélanger.
4.	 Former un boudin avec la pâte, filmer et placer au réfrigérateur          

30 min.
5.	 Préchauffer le four à 170 °C.
6.	 Couper le boudin en tranches de 3 cm. Placer sur une feuille                

de cuisson et enfourner 10 minutes.
7.	 Laisser refroidir et déguster !



•	 30 g de beurre
•	 80 g de lait
•	 250 g de farine
•	 1 œuf
•	 15 g de levure du boulanger
•	 1 c à c d’extrait de vanille liquide
•	 60 g de sucre
•	 Sel
•	 1 blanc d’œuf
•	 100 g de sucre glace

Des donuts Monstromieux !

Ingrédients pour 6 donuts : 

Préparation : 

1.	 Faire fondre le beurre dans le lait. Retirer du feu et verser dans un 
saladier.

2.	 Ajouter la vanille, le sucre, l’œuf, du sel et la levure. Mélanger au fouet.
3.	 Ajouter la farine petit à petit, en fouettant, jusqu’à obtenir une pâte 

souple.
4.	 Laisser reposer 1 h 30.
5.	 Dégazer la pâte en appuyant avec le poing, puis étaler à 1 cm      

d’épaisseur.
6.	 Découper des cercles dans la pâte, puis faire un trou au milieu.
7.	 Laisser reposer 30 min.
8.	 Faire frire les donuts 2 min environ.
9.	 Mélanger le blanc d’œuf avec le sucre glace et glacer les donuts           

refroidis au pinceau.

Idée : vous pouvez colorer votre glaçage, ajouter des paillettes 
alimentaires ou des pastilles pour créer des yeux à vos donuts.



•	 2 œufs
•	 35 cl de lait
•	 50 g de sucre en poudre
•	 50 g de beurre demi-sel
•	 300 g de farine
•	 2 sachets de levure 

chimique
•	 Huile neutre (tournesol)

Servir les pancakes chauds beurrés, nappés de sirop d’érable ou de 
confiture et saupoudrés de myrtilles.

Des pancakes joufflus 

Ingrédients pour 6 personnes :

Préparation : 

1.	 Mélanger la farine, la levure et le sucre dans un grand saladier. Faire 
fondre le beurre dans le lait légèrement tiédi et verser sur le mélange.

2.	 2Battre légèrement les œufs et ajouter dans la préparation, en fouet-
tant. Laisser reposer 30 min, à température ambiante.

3.	 Chauffer une grande poêle, la badigeonner d’huile et déposer une 
petite louche de pâte par pancake. Cuire 1 min et retourner quand         
de petites bulles se forment. Laisser dorer le second côté.

Idée : Pour une variante « nuage », séparez les blancs des jaunes 
d’œufs et, à l’étape 2, incorporez les jaunes, puis les blancs montés 
en neige. Vous obtiendrez des pancakes plus légers !



•	 6 feuilles de gélatine
•	 6 citrons verts bios
•	 4 citrons jaunes bios
•	 Feuilles de menthe
•	 150 g de sucre de canne

Vous pouvez réaliser la gelée avec les 
préparations anglaises traditionnelles 
(Jelly Chivers, Jell-O, Hartley’s par 
exemple) ou la préparer vous-même.

La mojito jelly

Ingrédients pour 6 personnes : 

Préparation : 

1.	 Faites tremper la gélatine 10 minutes dans l’eau froide. 
2.	 A l’aide d’un épluche-légumes, prélever 6 bandes de zeste de citron    

et de citron vert. 
3.	 Presser les fruits pour obtenir 150 ml de jus de chacun.
4.	 Mettre les zestes et les feuilles de menthe dans une casserole avec    

400 ml d’eau et le sucre. Portez à frémissement à feu moyen, en 
remuant de temps en temps jusqu’à ce que le sucre soit dissous.            
Retirer du feu et jeter les zestes et les feuilles. 

5.	 Presser l’eau hors de la gélatine et mélanger dans la casserole jusqu’à 
dissolution. Incorporer le jus au mélange dans la casserole. Filtrer 
la gelée à travers une passoire fine dans un pichet, puis verser dans 
un moule à gâteau. Mettre au réfrigérateur au moins 4 heures avant        
de servir.

Idée : Vous pouvez intégrer des fruits dans votre gelée, 
la servir seule ou l’utiliser sur une panna cotta ou sur une tarte !



•	 60 g de beurre
•	 100 g de petits beurres
•	 150 ml de jus de citron vert
•	 30 g de rhum (facultatif)
•	 80 g de sucre
•	 300 g de crème fraîche en-

tière
•	 Feuilles de menthe fraiche
•	 4 feuilles de gélatine
•	 un moule à entremets

Si vous n’aimez pas la gelée,

 voici un dessert au citron vert             

alternatif !

L’entremets citron vert
 façon mojito 

Ingrédients pour 6 personnes :

Préparation : 

1.	 Écraser les petits beurres. Rajouter le beurre pommade, mélanger 
et répartir dans le fond du moule sans aller vers le bord. Mettre au 
congélateur 2 h. Démouler délicatement. Nettoyer le moule.

2.	 Presser le jus de citron et le filtrer.
3.	 Mettre la gélatine à tremper dans de l’eau froide. Ciseler les feuilles 

de menthe fraîche, rajouter un zeste de citron vert, rajouter le jus de 
citron et faire chauffer avec le sucre. Laisser infuser 2 minutes puis 
rajouter les feuilles de gélatine. Filtrer le tout. Ajouter le rhum. Lais-
ser refroidir la masse.

4.	 Monter la crème en Chantilly. L’incorporer au mélange.
5.	 Verser le mélange dans le moule. Lorsqu’il est rempli, ajouter 

la plaque de biscuits. Mettre ensuite l’entremets au congélateur            
pour 10 heures.



•	 60 g d’eau
•	 75 g de sucre
•	 75 g de glucose liquide
•	 50 g de lait concentré sucré
•	 5 g de gélatine
•	 75 g de pistoles de chocolat 

blanc
•	 colorant vert alimentaire

Ingrédients :

Glaçage miroir :

Préparation : 

1.	 Réhydrater la gélatine dans l’eau froide.
2.	 Faire chauffer l’eau, le sucre et le glucose à 103 °C.
3.	 Hors du feu, ajouter le lait concentré, la gélatine essore et le chocolat 

blanc fondu.
4.	 Mixer à l’aide d’un mixeur plongeur.
5.	 Colorer selon l’envie.
6.	 Faire descendre le glaçage à 8 °C.
7.	 Verser sur l’entremets congelé.



•	 60 g de beurre pommade
•	 50 g de sucre glace
•	 15 g de poudre d’amandes
•	 fleur de sel
•	 28 g d’œuf battu (1/2)
•	 125 g de farine

Tarte aux framboises 
que l’on s’arrache

Pour une tarte pour 6 personnes

Ingrédients : 

Préparation : 

1.	 Mélanger le beurre pommade et le sucre glace
2.	 Ajouter la poudre d’amandes avec une pincée de sel
3.	 Ajouter l’œuf battu
4.	 Ajouter la farine et mélanger (le minimum)
5.	 Etaler la pâte sur 2-3 mm entre 2 feuilles de papier cuisson et mettre   

1 h au réfrigérateur
6.	 Foncer le cercle à pâtisserie graissé
7.	 Mettre 30 min au congélateur avant de cuire, cela évitera aux bords   

de retomber à la cuisson
8.	 Cuire à 160 °C – 15 min.

Pâte sucrée amande



•	 50 g de sucre de canne
•	 50 g de beurre pommade
•	 50 g de poudre d’amandes
•	 1 œuf

•	 100 g de purée de framboises
•	 15 g de miel d’acacia
•	 5 g de sucre
•	 2 g de pectine
•	 Zeste de ½ citron vert

•	 110 g de crème + 110 g 
de crème

•	 12 g de masse gélatine
•	 50 g de chocolat blanc
•	 25 g de lait d’amande 

(sirop d’orgeat)
•	 framboises

Ingrédients : Ingrédients : 

Ingrédients : 

Préparation : Préparation : 

Préparation : 

1.	 Mélanger à la maryse le 
beurre avec le sucre et la 
poudre d’amande.

2.	 Ajouter les œufs.
3.	 Réserver 30 minutes au 

frigo avant d’étaler sur 
le fond de tarte précuit 
et cuire encore 20 min à 
160 °C.

1.	 Chauffer dans un poêlon la 
purée de framboise avec le miel

2.	 Quand elle fume, ajouter 
en pluie le sucre mélangé à 
la pectine et faire bouillir                    
15 secondes.

3.	 Retirer du feu et ajouter le zeste 
du citron. Laisser refroidir 
30 min au réfrigérateur avant 
d’étaler sur la crème d’amande 
(cuite).

1.	 Chauffer la première pesée de crème, re-
tirer du feu et ajouter la masse gélatine.

2.	 Verser en 3x sur le chocolat fondu pour 
réaliser une émulsion.

3.	 Ajouter la deuxième pesée de crème, le 
lait d’amande, puis mixer.

4.	 Filmer au contact et mettre 12 h au 
frigo.

5.	 Fouetter (pas trop) et étaler sur le confit 
de framboises. Décorer avec des fram-
boises.

Crème d’amande Confit de framboise
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Ganache montée au lait d’amande



•	 80 g de jaunes d’œufs 
•	 1 bâton de vanille
•	 20 + 80g de sucre 
•	 400 g de lait entier
•	 200 g de crème 
•	 40 g de glucose
•	 2.5 g de stabilisateur (pas 

obligatoire)
•	 3 bâtons de chocolat noir

La meilleure glace du monde 

Ingrédients :

Préparation : 

1.	 Dans un poêlon, infuser la vanille dans le lait et la crème chauffée     
20 min. 

2.	 Fouetter les jaunes d’œufs avec 80 g sucre.
3.	 Chauffer le lait, la crème et le glucose. Mélanger 20 g de sucre avec le 

stabilisateur et l’ajouter à la préparation.
4.	 Verser une partie de la préparation chaude sur les jaunes d’œufs et 

fouetter.
5.	 Verser le tout dans le poêlon et chauffer tout en mélangeant jusqu’à  

84 °C.
6.	 Retirer du feu. (Si vous avez dépassé 84 °C vos œufs auront coagulé et 

vous devrez alors mixer votre préparation pour qu’elle soit bien lisse.) 
7.	 Verser la préparation dans un grand plat, filmer au contact et laisser 

refroidir min 6 heures au réfrigérateur.
8.	 Verser le mélange froid dans la turbine à glace /sorbetière.
9.	 Quand la glace commence à prendre, ajouter les copeaux de chocolat 

et continuer de faire fonctionner la turbine. 



•	 fruits frais (bananes, poires, manda-
rines, fraises…)

•	 fruits secs (raisins, dates, noisettes…)
•	 jus de citron
•	 marshmallows, biscuits…
•	 300 g de chocolat noir (ou 150 g de cho-

colat noir et 150 g de chocolat au lait)
•	 25 cl de crème fraîche
•	 75 g de beurre
•	 2 c à s de lait
•	 1 c à c d’extrait de vanille
•	 Optionnel : une pointe de cannelle ou 

un peu de rhum ambré.

Fondue au chocolat 
pour fondus de chocolat

Ingrédients :

Préparation : 

1.	 Éplucher les fruits frais et les arroser de jus de citron. Disposer les 
fruits, biscuits, bonbons etc. dans des petits plats de service.

2.	 Casser le chocolat en morceaux, le placer dans un poêlon et faire 
fondre au bain-marie, avec le lait.

3.	 Lorsque le chocolat s’est ramolli, ajouter la crème en lissant le mélange 
au fouet.

4.	 Incorporer le beurre en parcelles ainsi que la vanille (et éventuelle-
ment la cannelle et le rhum).

5.	 Servir aussitôt : portez le poêlon sur le réchaud au centre de la table, 
entouré des ingrédients. Chacun pique tour à tour un morceau de 
fruit ou autre sur sa fourchette et la plonge dans le chocolat.



•	 62 g de lait
•	 62 g d’eau
•	 55 g de beurre
•	 2,5 g de sel
•	 7,5 g de miel
•	 75 g de farine
•	 2 œufs

La montagne de profiteroles 
au chocolat

Ingrédients : 

Préparation : 

1.	 Chauffer dans un poêlon le lait, l’eau, le beurre (en morceaux), le sel et 
le miel.

2.	 Une fois le beurre fondu, retirer le poêlon du feu et ajoutez en une 
seule fois la farine. Bien mélanger hors du feu.

3.	 Cuire sur feu moyen pour dessécher la pâte.
4.	 Verser dans le bol du robot muni de la feuille et mélangez (ou mélan-

gez à la cuillère en bois si vous n’avez pas de robot). Ajoutez petit à 
petit les œufs battus en mélangeant bien entre chaque ajout. La pâte 
à choux est prête à être mise en poche lorsque quand vous faites une 
trace profonde avec votre doigt elle se referme doucement.

5.	 Mettre la pâte dans une poche munie d’une douille lisse de +/- 18 mm 
et pocher des choux sur une feuille de cuisson.

6.	 Cuire à 180 °C, 20 minutes, puis redescendre la température à 160 °C 
durant 10 minutes. Attention, ne surtout pas ouvrir la porte du four 
pendant la cuisson !

Pâte à choux (12 pièces)



•	 440 g de lait entier
•	 1 bâton de vanille
•	 75 g de sucre
•	 5 jaunes d’œufs

•	 75 g de fécule de maïs
•	 2 feuilles de gélatine
•	 30 g de beurre froid
•	 150 g de crème à fouetter

•	 150 g de chocolat noir à 
pâtisser, en morceaux

•	 150 g de crème liquide

Ingrédients : 

Ingrédients : 

Préparation : 

Préparation : 

1.	 Hydrater la gélatine.
2.	 Chauffer le lait avec le bâton de vanille fendu et gratté.
3.	 Fouetter les jaunes avec le sucre. Ajouter la fécule.
4.	 Quand le lait est chaud, le verser sur le mélange des jaunes puis 

remettre sur le feu, faire bouillir et cuire encore 1 min en fouettant.
5.	 Retirer du feu, ajouter la gélatine hydratée puis le beurre froid. 

Verser dans un plat, filmer au contact et réserver au réfrigérateur 
min 1h.

6.	 Fouetter la crème (pas trop !).
7.	 Ajouter 1/3 de la crème fouettée dans la crème pâtissière, en fouet-

tant, et les 2/3 restants délicatement à la maryse. Mettre en poche.
8.	 Quand les choux sont refroidis, pocher la crème diplomate vanille 

(1/2 du chou).

1.	 Faites chauffer la crème dans 
une casserole (sans bouillir)

2.	 Verser sur le chocolat coupé 
en morceaux

3.	 Lissez avec un fouet et versez 
sur les profiteroles garnies de 
crème.

Crème diplomate vanille
pour garnir les choux

Sauce au chocolat
- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -



•	 3 blancs d’œufs
•	 150 g de sucre
•	 100 g de jaunes d’œufs
•	 20 g de farine
•	 3 g de backin powder
•	 20 g de fécule de maïs
•	 50 g de chocolat noir
•	 25 g de beurre

Le gros gros gros gâteau !

Ingrédients :

Préparation : 

1.	 Fouetter les blancs d’œufs en ajoutant petit à petit, quand ils sont bien 
mousseux, le sucre.

2.	 Ajouter à la maryse les jaunes d’œufs.
3.	 Ensuite ajouter la farine tamisée avec la poudre à lever et la fécule     

de maïs.
4.	 Ajouter le chocolat noir fondu et terminer par le beurre fondu. Mélan-

ger délicatement avant d’étaler sur un tapis à génoise graissé.
5.	 Cuire à 180 °C, 10 minutes.
6.	 Réaliser cette préparation en double, de manière à couper 3 disques 

de 16 cm de diamètre dans chaque biscuits. (1 disque par plaque sera 
formé avec 2 demis).

Gâteau pour 6 personnes :

Biscuit moelleux chocolat



•	 1,5 feuille de gélatine
•	 220 g + 220 g de crème (à fouetter)
•	 110 g de chocolat au lait

Ingrédients :

Préparation : 

1.	 Découper 6 disques de 16 cm de diamètre de votre gâteau au chocolat 
(vous pouvez utiliser deux demis pour faire un cercle si vous n’avez 
plus de place sur votre plaque). Vous pouvez varier les tailles si vous 
voulez des étages.

2.	 Fouetter la ganache montée.
3.	 Poser le premier disque sur votre plat, recouvrir de ganache montée, 

et ainsi de suite avec tous les disques de biscuit moelleux.
4.	 Recouvrir l’ensemble du gâteau de ganache montée et réserver au 

congélateur minimum une heure.
5.	 Glacer avec du chocolat fondu coloré ou décorer avec des meringues  

et des bonbons !

1.	 Hydrater les feuilles de gélatine dans l’eau froide. Hacher le chocolat 
au lait.

2.	 Chauffer la première pesée de crème. Retirer du feu. Ajouter les 
feuilles de gélatine hydratée, verser sur le chocolat au lait et mélanger.

3.	 Ajouter la deuxième pesée de crème froide et mixer.
4.	 Filmer au contact et réserver au réfrigérateur minimum 12 h avant de 

fouetter en Chantilly.

Ganache montée au chocolat au lait

Montage



Pour en savoir plus sur 
Monstrolicious, surfez sur

www.rprod.com/fr/games/monstrolicious



Le jeu de bluff minimaliste 
qui vous retourne la tête

Hisashi Hayashi

découvrez notre "laboratoire" des jeux, 
nos jeux coups de cœur à forte personnalité !

Un jeu d’ambiance tactique 
(médiéval) fantastique !

Un affrontement sans merci, à coups 
de dés et d’effets de cartes !

Corentin Brand, illustré par Sylvain Repos

Un bonbon à se disputer à deux

Richard Garfield,
 illustré par Paul Mafayon

Maxime Rambourg et Théo Rivière, 
illustré par Gaël Lannurien

4 jeux, 4 ambiances, 

- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -




