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Quel substitut choisir pour
cuisiner sans papier sulfurisé ?

Ce mémo vous aide a remplacer le papier sulfurisé sans improviser au dernier moment. L'idée
n’est pas de copier le papier, mais de choisir la solution la plus stre selon la recette, I'adhérence et
le passage au four.
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Au sommaire

Choisir la bonne alternative en 3 gestes
5 solutions pour remplacer le papier sulfurisé

Vérification express avant d’enfourner
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L’essentiel a retenir

l Choisir la bonne alternative en 3 gestes

o 1. Regardez le type de cuisson

o 2. Evaluez le risque d’adhérence

o 3. Choisissez le support le plus adapté

1 1.Regardez le type de cuisson
Biscuits, plat salé, gateau ou cuisson simple : le besoin n’est pas le méme selon que la préparation doit se
tenir, dorer ou se démouler facilement.

2  2.Evaluez le risque d’adhérence
Plus la pate est humide, sucrée ou fragile, plus il faut un support fiable. Pour une cuisson simple, une surface
légérement graissée suffit souvent.

3 3.Choisissez le support le plus adapté
Pour des fournées répétées, le tapis en silicone est souvent le plus régulier. Pour dépanner vite, une plaque
ou un plat graissé peut suffire. Le papier aluminium reste un secours, pas un choix universel.

(@ Remplacer le papier
sulfurisé

( 4* Tapis silicone ] [ — Plaque graissée ] | ¢ Papier aluminium 1 [ — Plat beurre ] [ “ Support réutilisable 1

INFOGRAPHIE Infographie des alternatives pour remplacer le papier sulfurisé selon la recette
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(@ Remplacer le papier
sulfuriseé

Oui

{

Support compatible
four ?

Non

!

[ ., Vérifier I'adhérence ] [ X Changer de support J

La recette colle
beaucoup ?

Oui

!

Non

!

{ | Graisser davantage

Cuisson normale ]
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INFOGRAPHIE Schéma des erreurs a éviter quand on remplace le papier sulfurisé

l 5 solutions pour remplacer le papier sulfurisé

Solution

Tapis ensilicone

Plague ou plat
légérement graissé

Papier aluminium

Plat ou moule beurré

Support réutilisable
adapté au four

Quand l'utiliser

Biscuits, sablés, fournées répétées

Cuissons du quotidien, dépannage

rapide

Protection ponctuelle d'une plaque ou

d'unplat

Gateaux, cakes, gratins, certaines

préparations classiques

Quand on cuisine souvent et qu'on

veut éviter les déchets

A surveiller

cuisson trop grasse

Vérifier qu'’il est bien compatible avec le four ; il
ne corrige pas une pate trop collante

Rester sur une couche fine pour éviter une

L’adhérence peut poser probléme si la

préparation est fragile ou humide

coloration

Un exces de beurre peut modifier la cuisson et |a

Le support doit étre pensé pour la cuisson, pas

seulement pour 'usage en cuisine froide

= REMPLACER LE PAPIER SULFURISE <

SANS RATE% LA CUISSON

1. ADAPTER L'ALTERNATIVE A VOTRE RECETTE
oy

@ Excellente anti-adhérence
& Supporte de hautes températures
@ Réutilisable des centaines de fois

-
DETE RECETTE QUI COLLE PEU
CUISSON REPETEE
o TAPIS EN SILICONE ‘ A L AT
LEGEREMENT GRAISSE

REUTILISABLE & PRATIQUE

‘ SIMPLE & EFFICACE

@ Graissage léger indispenoable
& Convient aux recettes peu collantes
@ Donne une belle coloration

patisseries brioches viandes

IDEAL POUR
& &
Biscuits Pains Légumes rétis

IDEAL POUR

PR = R

Quiches Géteaux Viandes réties
| tartes salées moelleux poissons

’ o DEPANNAGE PONCTUEL
PAPIER ALUMINIUM

DEPANNAGE RAPIDE

& Barriére anti-adhérence
@ A utiliser uniquement si besoin
& Moins adapté pour les patisseries délicates

IDEAL POUR

B ®

Légumes Plats en sauce
en cuisson ou marinés

S

Poissons
en papillote

() oWSELLS

_POUR REUSSIR
A TOUS LES COUPS

GRAISSAGE LEGER
Utilisez un pinceur et
trés peu de matiére grasse
pour éviter les ecxes.

(=) PRECHAUFFAGE

E] Un four bien chaud assure
une cuisson homogéne
et évite que ca colle.

¢ L'ESSENTIEL : Bien choisir, bien préparer, bien surveiller = cuisson réussie !

SCHEMA Choisir une alternative selon le type de cuisson au four

SURVEILLEZ LA CUISSON
Chaque four est différent :

vérifiez la coloration et
ajustez si besoin.

Vérification express avant d’enfourner

Le support choisi est-il bien prévu pour le four ?
Surtout pour les solutions réutilisables.

La recette risque-t-elle d'accrocher ?
Plus la pate est humide ou sucrée, plus il faut de prudence.
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Pas de papier sulfurisé sous la main ? 3 alternatives efficaces a choisir selon votre recette
pour une cuisson réussie, sans accrocher et sans corvée de nettoyage.

2. 3 VERIFICATIONS ESSENTIELLES

LAISSEZ REFROIDIR
Démoulez ou décollez
seulement aprés quelques
minutes de refroidissement.

CHALEUR DU FOUR

Vérifiez que I'alternative supporte

|a température de votre recette.

= Tapis en silicone : jusqu'a 230 °C

= Aluminium : toutes températures

* Plaque graissée : toutes températures

RISQUE D'ADHERENCE (V]

Plus la recette est humide ou
sucrée, plus le risque d'accrocher
est élevé.

- Graissez |égérement si nécessaire
« Surreillez la cuisson

NETTOYAGE (V]

Pensez au temps de nettoyage
aprés la cuisson.

« Tapis en silicone : se rince
= Aluminium : jetez ou recyclez
- Plaque graissée : nettoyage  'eau chaude

AS  ANTI-ADHERENT NATUREL

Pour les gateaux : un peu

de beurre, d'huile ou méme
une fine couche de farine
peut suffire.
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Que ce soit pour graisser la plaque ou le moule.

Le démoulage compte-t-il beaucoup ?
Si oui, évitez les solutions trop approximatives.

| L’essentiel a retenir

ILe meilleur remplacement du papier sulfurisé dépend
d’abord de la recette, pas d’'une régle unique.

IGraisser [égérement une plaque ou un plat suffit souvent
pour cuisiner simplement.

IPour les gateaux et cakes, un moule beurré reste une
solution classique et efficace.

| A éviter: forcer la mauvaise solution

Avez-vous gardé une couche fine et réguliére ?

Le nettoyage apreés cuisson restera-t-il simple ?
Une alternative utile doit aussi vous faire gagner du temps.

ILe tapis en silicone est souvent le plus stable pour les
biscuits et les fournées répétées.

ILe papier aluminium peut dépanner, mais il ne remplace pas
toujours un support antiadhésif pensé pour la cuisson.

Si la recette demande un démoulage propre, une surface trés séche ou un fond particulierement fiable, mieux vaut
changer d’option plutot que d’'improviser. Une alternative n’est utile que si elle supporte la chaleur du four et

n'altére pas le résultat.

Veérifiez toujours les indications du fabricant pour les supports réutilisables et adaptez la solution d la recette.
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