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I'eau a la bouche. Grace aux illustrations tout en douceur
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Babka chocolat-pécan, brioche perdue au sirop d’érable,
cake marbré chocolat-potimarron, latté caramel au beurre salé,

confiture poire-vanille... Vous trouverez a coup sir la sucrerie
dont vous révez, a déguster au coin du feu pour profiter
d’'un automne et d'un hiver tout douillets.
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Introduction e

Bienvenue dans mon univers cosy dautomne.. Si vous lisez ces
lignes, cest que vous avez craqué pour ce livre, et je vous en remer-
cie du fond du cceur !

Lautomne, cest MA saison. Celle ou_je me sens bien, ou jai envie
de cuisiner des recettes douces, réconfortantes, qui sentent hon la
cannelle, les pommes, le caramel... Des recettes cosy, comme je les
aime, et comme je les partage depuis des années avec vous !

Mais comment en suis-je arrivée la ?

Tout a commencé durant mon enfance, dans la cuisine de ma
maman qui réalisait beaucoup de plats maison. Ces instants ont
semé en moi une passion qui ne ma jamais quittee. Mais cest vrai-
ment larrivée de mes quatre enfants qui a marqué un tournant. 1l y
a une dizaine dannées, jai commencé a me poser des questions sur
ce qu'ils mangeaient. Les gateaux industriels, les brioches toutes
prétes... Je ne voulais plus leur donner ¢a. Pas seulement pour le
gout, mais surtout pour leur santé.

Alors, jai commencé a leur préparer leurs petits déjeuners maison :
des cakes, des muffins, des brioches... Le soir, apres le travail, je pre-
parais aussi le gotiter du lendemain. Mon boulot ne me rendait pas
heureuse. La patisserie est devenue mon échappatoire, ma houffée
doxygene. En cuisinant, je me sentais apaisée, et en plus, je savais
que mes enfants mangeaient sainement.
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Un jour, ma fille ainée, Célia, ma dit - « Pourquoi tu ne ferais pas
un blog ? Ou une chaine YouTube ? » Moi, un blog ? Une chaine ?
Je n'y connaissais rien ! Mais jai décide de me lancer. Et puis, le
premier confinement est arrive. Comme pour beaucoup, cétait une
période étrange, mais pour moi, cétait aussi un tournant. Mon
compte a explosé. Les gens avaient besoin de douceur, de recettes
réconfortantes, et moi, javais enfin lopportunite de partager ma
passion a grande échelle.

Dans un coin de ma téte, une idée trottait depuis longtemps : « Et si
Jjevivais de ma passion, la patisserie ? » Alors, cest ce que jai fait.
Jai quitté mon travail, jai passe mon CAP patissier en candidate

libre (et je lai eu!), et jai méme ouvert ma propre patisserie.

Pendant quelques années, jai créé des gateaux sur commande,

organise des ateliers spécialisés dans les number cakes et les maca-

rons... Jai tout fait toute seule, avec mon petit laboratoire.

Aujourd’hui, je me consacre exclusivement aux réseaux sociaux. Je
transmets ma passion pour la patisserie, mais aussi pour la cuisine.
Quand je crée une recette, je minspire de partout . des chefs, des
réseaux sociaux, des voyages... Mais_jaime toyjours apporter ma
touche personnelle. Mon truc ? Diminuer le sucre. J aime aussi jouer
avec les arémes : une pointe de vanille, une touche de cannelle, un
zeste de citron... De petits détails qui font toute la différence.

Parfois, les idées me viennent spontanément, des le réveil. « Et si
Jessayais ¢a ?» Et hop, je me lance ! Bien sur, il y a des ratés. Des
gateaux qui ne gonflent pas, des cremes qui tournent, des textures
qui ne sont pas payfaites... Mais chez moi, on ne gdche jamais rien.
On mange, on arrange, on recycle. Un mélange de créativité, de
bonne humeur et de zéro gaspillage.




Pour cewx gui ne me connaissent pas encore : je suis Margot, une
passionnée de patisserie et de cuisine qui partage ses recettes, ses
astuces et ses coups de cceur sur les réseaux depuis des années sous
le nom de « Quand Margot patisse ». Pour cewx qui me connaissent
déja : ce livre, cest aussi le votre, car sans vous, il nexisterait pas !

Ici, vous trouverez une partie de mes recettes préferées, pour beau-
coup inédites, spécialement congues pour vous régaler ! Ce livre
est le resultat de semaines de travail, de tests de recettes, de recom-
mencements pour que ce soit encore meilleur, d échanges, de bonne
humeur... et on est super fieres du résultat !

Alors, installez-vous bien, et laissez-vous porter..
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