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VALENTINA BRES, DES PARTS DE REVE

Lesprit design souffle sur les cakes de Réves et
Gateaux. La créatrice de cette discréte

et savoureuse patisserie, dont le laboratoire est
un peu caché a Saint-Egréve, ressuscite

un art hexagonal oublié : « Le cake design

est né en France au XVle siécle ! »,

rappelle Valentina Bres.

Tombée amoureuse de la discipline, cette petite fée,
docteur en physique, et CAP de pétisserie en poche,
qui vient de participer a la réalisation du Musée —
comestible — de Jules Verne lors du Salon Sugar Paris
2018, fait référence. Couleurs franches, détails de folie
(fleurs, figurines, arabesques...), étages vertigineux et
lissé impeccable en pate a sucre : ses douceurs sont
reconnaissables entre mille. Du beau et surtout du bon
I Ses gateaux sont peuplés d’ingrédients régionaux
(farine de la Ferme de Champ Fleuri, miel de la
Miellerie du Peuple Zélé, noix de Vinay, huile de coco
d’Ardéche) et s'adaptent a I'envi... en version vegan ou
sans gluten, en cookies, et méme en goodies pour les
entreprises.

REVES ET GATEAUX

par Valentina Bres, patissier et cake designer.
Tél.: 0616 3270 31.

www.revesetgateaux.fr

SECRET D’ARTISAN : SON ENTREMET VEGAN AUX MYRTILLES

Ce qu’il vous faut. Pate : 120 g d’abricots secs, 120 g amandes, une pincée de sel « Créme : 120 g de noix de cajou - 30 ml de jus de citron - 45 g
d’huile de coco liquide - 80 ml de lait d’amandes, 30 g de myrtilles - sucre, miel ou sirop d’érable « Un cercle pétissier de 16 cm de diameétre.
Comment s’y prendre ? Pate : hachez dans un blender les ingrédients jusqu’a 'obtention d’une pate lisse. Etalez-la dans le cercle patissier en
tassant soigneusement toute la surface. Réservez au réfrigérateur  Creme : faites tremper les noix de cajou pendant 12h pour les ramollir. Mixez-
les pour obtenir une purée trés lisse. Ajoutez le reste des ingrédients, mixez bien. Rectifiez le sucre « Montage : versez cette créme sur la pate et
égalisez la surface. Réservez 4h au congélateur. Sortez 'entremet du congélateur, enlevez le cercle patissier et décorez le gateau avec des fruits
frais et des fleurs comestibles. Laissez a température ambiante 20 min avant de le servir.

Ses astuces : baigner les noix de cajou une heure dans de I'eau trés chaude accélére le trempage « remplacez les noix par la purée de noix de
cajou (en magasin bio)... et les myrtilles par les fruits de votre choix.
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