SEBASTIEN DEGARDIN, LA PATISSERIE DU
PANTHEON, PARIS

Aprés une formation aupreés de Patrice Laage, Sébastien

Dégardin travaille pour les prestigieux chefs Michel

Troisgros et Pierre Gagnaire comme patissier. Avec son

épouse, il ouvre une premiére boutique dans le XlIle e
arrondissement de Paris en 2006. Ils se sont installés i
depuis 2013 tout prés du Panthéon dans une boutique
plus & leur image. Grand perfectionniste, Sébastien
Dégardin propose une offre en patisserie, viennoiserie
et chocolaterie fabriquée tout au long de la journée. La
gamme salée est aussi diversifiée, entre paté en crofte et
petits fours.




LE PARIS-BREST
san SEBASTIEN DEGARDIN

Pour 20 pitces

MELANGE SUCRE CASSON- AMANDE
100 g d’amande hachée
100 g de sucre casson

110 g de farine patissiére
120 g de cassonade
90 g de beurre sec

Procéoé

Mélanger le sucre et les amandes. Réserver dans 1 boite au sec.

Mélanger la farine avec la cassonade, ajouter le beurre froid en morceaux, mélanger a
|a feuille au batteur afin de réaliser une pate homogéne, Abaisser sans attendre 4 6.2
au laminoir entre 2 feuilles de papier sulfurisé. Laisser prendre au froid et détailler des
disques de 4 cm de diamétre,

Réserver au réfrigérateur jusqu'au montage.

AT & CHOUX

250 g de Loit frais entier

50 gd'cau

10 g de fleur de sel

10 g de sucre en powdre
230 de bewrre

260 g d Farine pltissidre
450 g d'ocufs entiers

30 g dean

1340 g de sucre ¢n poudre
160 g de jaunes d'ouf
450 g d'oouls entiers

2000 g de beurre extra fin

500 g de lait frals entier
12 porsse de vanille Bourbon
100 g de jaunes d'oeul

120 g de sacre &n poudne
60 g de farine pitissidre

50 g de beurre frais

Czlma poUSSELING MU PRALINE

1000 g die crime au beumre classique
400 g de praliné llsse amande-nelsette
600 g de créme patissibre

Paociol

Chauffer ke Lait, Feau, be sucre, be seliet be bewre. Tamiser b Earine. Lorsque be mékangse liquide
btarre est dbullition, ajouter La Baring cn une fols of réalser b détrempe, Desadcher Ly
ditrempe. Une fois desséchée, Ladébarrasser dans une-cuve de batteur munic dunc feuilke ot

ajouter bes ovufs on plusheus fols.
Lorsque Lo piteest tenminée, pocher des chowe i Naide d'une douille unie n*12 des boules de b em
de diamitre. Poser sur ke chou los disguies de doreret B et e miélange

amaihe-sucre casson, Cusne dors un four 3 sobe  187°C cura bormd ot ouwir be cura lorsgue L pie
Achour est dhivelappie. Apeis cuisson, iEbanmrsssr ot ibstrver Jrsqu’au montage.

Risalisisr un sirog i be sucne e leaw, Cuiee le siop & 121°C. Pendant oo temps monter Ju
batteur e be fouet, monter les oufs of bes jaenes. Lorsque b sirop st cuit, be virsor sur les
Mwmwmmmn.mmkmmm,apmbmmammuh
crime jusqu'd o gu'elle soit lgere, blanche,

Riseneer,

Procind

Podter 3 dbullition e Lt avec Lavanilke,

Elanchir los jawncs d oouf aved ke sucre ot ajouter b farine pltissitre,

Aot e Lt ouillant sur bk fauns of porter be tout & ébullition dans une casserle & fond
epais, Debarradier Ly Crénee apois cuisson dans un cul de poule ot sjouter e beunme esgue [a
créme o5t 445°T, bien mélanger ot débamasser sur plague, Réiserver au rifrigimteur

Procing "

Monter la erétme au beure en s chauffant bpteement, ajouter le praling, Ajouter s coéme
pticside ot Laiseer mababer b out 50 batteur, Résereer jusqu'au montape.

PraaLunt CROQUANT COULANT

500 ¢ de praliné craquint amande
50 g d'eau mindrae

Prociol

Mélanger le praliné et 'eau. Couler le praliné dans un moule Flodpan® de 3 om de diamitre,
Mettreau gonpelate, Apeks prise, demouler ot e julquiau montage.

MNOBGATING AMANOLS NOISETTIS

120 g Lait frais

315 gde beurre

120 g de glucose

380 g de sucre en poudre
6 g de poctine NH

375 g d'amandes hachbes

Q5. amandes of noisettes caramélisbes
Q.5 nougatine amande minke

Prociol

Porter b fballition e Lait et Ie glucose. Ajouter be beurre au fouet, of en pluie le sucre
mélang® 4 la pectine HH

Cuire L masse & 106 °C, ajouter les amandes hachées. Abaisser l'appareil entre 2 fouilles
de papier sulfurisé.

Faire provdre au congHateur,

Cuiné un morceau de nougatine dans un four 3 170°C pendant 15 min,

Détailler aprés cubsson des camés de 55 man de cbté o1 mixer ks panures. Riserver
Jusquiau montage.

‘Couperles Paris-Brest on 21(2/3-1/3).

Pocher dans la base du chou La créme pralind awec une doudlle cannelée en insérant le
palet praliné croquant coulant au milieu et s nougatine mimée, finir aviec une belle rosace
de créme. Lalsser quelgues instants u rifrigératour ¢t poser e dessus du chou,
Saupoudior le Parks-Brest de sucre glace of poser en dicoration un carré de nougatine de
55 mm de olité avec une noisette, une amande caramilisée,



