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1 Le croissant est incontournable dans tout bon petit-déjeuner

« à la française ». Mais savez-vous que ce mets n’a pas grand-

chose de français à l’origine ?

La pâtisserie a été créée en 1683 à Vienne où les turcs siègent

à ce moment là. Alors que les troupes de l’Empire Ottoman

décidèrent d’attaquer la nuit afin de ne pas se faire

remarquer, un boulanger viennois (Adam Spiel) levé avant

l’aube donna l’alerte, l’assaut fut repoussé et  la ville sauvée.

 

C’est pour immortaliser cette victoire que les 

boulangers de la ville confectionnèrent le « Hörnchen »

(petite corne en allemand) dont la forme rappelle le symbole

du drapeau ottoman.

C’est ainsi que naquit cette viennoiserie, dont l’histoire est

bien liée à celle des turcs ! Mais alors quel rapport avec Paris,

la ville qui a traditionnellement les meilleurs croissants ?

 

En France, ce serait Marie-Antoinette d’Autriche, originaire

de Vienne donc, qui aurait officiellement introduit et 

popularisé le croissant à Paris.

 

Au 18ème siècle, le croissant n’est qu’une pâte à pain

améliorée. Le croissant feuilleté au beurre tel qu’on le mange

aujourd’hui a été créé vers 1920 par les boulangers parisiens.

 

Je ne sais pas si vous avez remarqué, mais les croissants

achetés en boulangerie peuvent avoir deux formes : en forme

de corne ou tout droit. Savez-vous pourquoi ?

 

Ceux en forme de corne sont purs beurre alors que les autres

sont à la margarine !
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2 1) Ne pas mettre en contact la levure avec le sel et le sucre

avant le pétrissage => mort de la levure.

 

2) Respecter le bon dosage entre le sel et le sucre=>  sucre =

nourrit la levure, sel = régule la levée

 

3) Pétrir peu la pâte et à petite vitesse = sinon difficile à

travailler elle va se rétracter !

 

4) Fariner régulièrement votre plan de travail=> détrempe

accroche = casse le feuilletage

 

5) Etalez votre pâte en fonction de la grosseur

desviennoiseries que souhaitez avoir car la grosseur de votre

viennoiseries ne dépend pas de la taille mais de l’épaisseur

(plus la pâte sera fine, moins votre viennoiseries se

développera).

 

6) Ne pas hésiter à vous fabriquer des gabarits (ouimprimer

les miens), cela vous évitera des prises de tête au moment du

façonnage.

 

7) Utilisez un grand couteau bien aiguisé pour ladécoupe de

votre pâte et coupez d’un coup sec sans aller-retour =>

écrase le feuilletage, il ne se développera pas.

 

8) Si comme moi vous n’avez pas d’étuve, pas depanique.

Remplissez un bol avec de l’eau bouillante et déposez-le sur

la sole de votre four. Faire lever vos viennoiseries.

 

9)  Si vous souhaitez avoir des viennoiseries toutefraîche pour

le petit déj’ du matin sans vous lever à 5h du mat’,

deuxsolutions s’offrent à vous :

 

a. Congeler vos viennoiseries : façonner vos viennoiseries,

laissez pousser  et au lieu d’enfourner, vous les congeler

directement sur la plaque. Une fois congelées, mettez-les

dans un sac congélation. 

Attention !!! Ne pas congeler plus de 3 ou 4 jours car la levure

sera morte et vos viennoiseries ne lèveront pas.

Pour la cuisson : placez vos viennoiseries sur une plaque et

laissez-les décongeler à température ambiante avant de

laisser pousser la pâte 1 à 2 h avant de les cuire.

 

b. Vos viennoiseries crues peuvent être réservées au

réfrigérateur au maximum 24h. Sortez-les 30 min avant de

les cuire.
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1) Gabarit du carré 15x15 cm pour le beurre de tourage
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2) Gabarit pour détailler vos croissants
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