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Merveilleux chocolat, a la fois gateau, mousse,
boisson et tablette.

Chaud, tiéde, froid ou glacé, il n'est jamais pareil.
Quel autre ingrédient, quand il est simplement
fondu, donne autant de possibilités en cuisine ?

Le chocolat est partout, méme dans les étoffes et les matiéres utilisées par
la mode et la déco - et surtout dans nos plats, sucrés ou salés. Desormais, on se
tartine de chocolat pour nourrir sa peau affamée et lisser ses rides. Partout, on
peut s'instruire sur ses origines, son histoire, sa fabrication et ses bienfaits.

Face a cet engouement trés tendance, |'ai voulu remettre le chocolat a ce qui
est pour moi sa vraie place; entre la sensualité, la nostalgie, |'émotion et la
gourmandise pure.

C'est pour cela que ce livre est divisé en chapitres qui correspondent a chaque
instant de nos vies et reflétent nos vraies envies de recettes au chocolat.
Nous ne préparerons jamais un sandwich au chocolat pour des invités a un diner,
NOuUs ne passerons jamais une demi-journée a confectionner un gateau en cas
de coup de blues, quand on a besoin de croquer tres vite un carré ou deux.

Vous verrez, toutes les recettes et les idées présentées ici sont vraiment trés
faciles a reussir. Si moi, cuisiniére autodidacte, paresseuse, impatiente et
désorganisée, |'y arrive, pour vous ce sera du gateau !

Alors n'attendez plus, croquez dans mon livre |
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Quelques conseils avant de commencer

Maintenant que vous possédez un fivre sur
le chocolal, cela vaut le coup de faire les choses
dans les reégles de I'art!

Sayez intransigeant sur la qualité du chocolat

utilise. §i vous dever absolument |'acheter en

grande surface, ne vous armétez pas aux
produits bas de gamme, achetez le mailleur.
Essayer de trouver des produits pur beurre
g cacao. Le chocolat noir doit contenir plus de
50 % de cacan, le chocolat au lait plus de 30%.
Lassez e chocolat trés amer (au-dessus de 72 %)
aux dégustations expérimentales,

Dites-vous bien que votre chocolat ne fondra
iamais aussi bien, n'aura jamais la méme
complexité, la méme qualité d'ardmes qu'un

chocolat de couverture acheté chez un chocolatier

ou un confiseur, dans une épicerie fine ou chez
un fournisseur pour professionnels.

Beurre en pommade Cela veut dire trés
mou, mais loujours homogéne et pas fondu.

Ceo est primardial pour bien le battre avec

le sucre ou les ceufs. [l faut |z laisser se réchauffer
& température ambiante. N'essayez pas de le
passer au micro-ondes ou de e placer sur une
surface chaudea,

Farine Je prends de la farine & patisserie de
type 65. Essayez toujours de la tamiser (en méme
temps que |a levure chimigque et le cacao si

la recette en comporte).

Cacao en poudre Du non sucré
£t de bonne qualité. Tamisé, C'est mieux,

(Eufs De taille moyenne. Essayez de laisser
les blancs revenir & ternpérature ambiante avant
de les battra,

Beurrer/fariner/chemiser le moule
Mieux vaut le faire si cela est indiqué dans
la recelle, sinon ce sera & vos risques et perils!

Créme fleurette Essayez d'acheter
de la créme fraiche, la créme UHT n'a pas
le méme godL.

Créme fraiche Comme pour tous les
ingrédients, essayez de prendre la mellleure,

Me succombez pas au snobisme actuel sur

le taux de cacao dans le chocolat. Ce n'est pas

parce quun chocolat contient 80 % de cacao
qu'il sera meilleur dans votre gateau que celul quil
n'en a que 64 %. Al contraire, ce dernier
58 mariera certainement mieux aux autres
ingrédients. Suivez loujours vos préférences

MNe considérez plus le chocolat au lart et

le chocolat blanc comme des sous-produits,

il en existe d'excellents. Ce sont des ingrédients
délicieux, gui permettent des mélanges et des
mariages aussi raffinés que le chocolat noir,

l'essaye dans ce livre de ne pas donner trop
de détails inutiles ni d'explications intimidantes,
mais il est trés important de respecter

les remarques Ci-dessous.

Taille des moules Cela peut tout changer
Essayez de respecter celle qui est indiguee.

Si vous tentez une expénience ef gue cela marche,
faites-le-maoi savoir |

Faire fondre au bain-marie

ou au micro-ondes Jai la chance

de pouvoir utiliser du chocolat de couverture, gui
fond trés faclement au micro-ondes. Une régle
de base : arrétez souvent votre four et melangez
bien la préparation au fur et 3 masure, surtout
lorsqu'il faut faire fondre du beurre et/ou de la
crame avec le chocolat

Si vous n'ulilisez pas de chocolat de couverture,
mieux vaut le tester avant au micro-ondes ou

le faire fondre au bain-marig, surtout si cest pour
faire un enrobage ou des moulages. Attention a
Ieau: ne la laissez pas bouillir pour ne pas briler
te chocolat ni le tacher avec de la vapeur.

Me rajoutez jamais o'eau ni de corps gras

e faisant fondre le chocolat si la recette ne

le demande pas.

Temps et température de cuisson
Ce ne sont que des indications. Surveillez toujours
w05 préparations quand elles cuisentL

Baissez de 10 *C environ 51 votre four est

& chaleur tournante



Génoises et biscuits

o

Les meilleurs brownies

Un des gateaux les plus connus et les plus appré-
ciés aux Etats-Unis. Oubliez définitivement les
horribles « mix » et kits et faites-les vous-méme,
avec du vrai chocolat

Pour une dizaine de brownies
10 minutes de préparation
30 minutes de cuisson

2 bols
| moule carré, rectangulaire ou un plat & gratn

225 g de sucre

120 g de chocolat noir

90 g de beurre

2 oeufs battus

90 g de farine

50 g de noisettes ou de noix de macadamia
grillées et concassées, ou des noix de pécan
Concassees

Faites chauffer le four 4 180 °C,

Beurrez un moule carré d'environ 20 em de cbté
ou un plat & gratin rectangulaire qui aurait & peu
prés la méme capacité,

Faites fondre le beurre et le chocolat au
micro-ondes ou au bain-marie et laissez refroidir
légerement. Ajoutez-y les ceufs battus puis

le sucre et la farine. Mélangez rapidement mais
avec délicatesse, puls incorporez les naisettes.
Versez dans le moule et faites cuire pandant
une demi-heure environ. Le dessus doit étre
croustillant 1 lintérieur moelleux.

Laissez refroidir un peu avant de démouler,
Dégustez encore chaud avec de la glace

a la vanille ou de la créme fraiche,

IDEE » Vous pouver aussi en faire un dessert en
découpant des disques avec un emporte-piece.
Servez aprés avoir versé de la sauce au chocolat
(voir page 18) sur la boule de glace posée sur

le brownie.
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Gateau tres léger

Clest une recetle de sponge cake (gateau eponge)
de mon enfance en irlande. Mas enfants appré-

Cient Deaucoup cette génoise trés legéne,

Four 8 personnes

& minutes de préparation

25 minutes de cuisson

1 saladier

1 batteur électrigue

2 moules & manoué de 20 cm de diametre

225 g de beurre trés mou ou de margarine
225 g de sucre

4 ceufs

225 g de farine

4 cuillerées a soupe de cacao en poudre
mélangées a 4 cuillerées a soupe d'eau chaude
2 cuillerées a café de levure chimigue

Faites chauffer le four 4 180 °C.

Beurrez et farinez les deux moules & mangueé
hetter tous les ingrédients dans un saladier et
fouettez au batteur &lectrigue jusqu'a lobtention
d'un mélange ben homogéne. Versez dans

les deux moules et faites cuire 25 minutes.

Le dessus du gateau doit Btre moelleus sous

le doigt. Sortez du four, laissez refroidir quelgques
minutes puis demoulez sur une grille.

Garnissez avec de la créme fleurette fousttée ou,
comme en Iande, une créme au beurms

lvair page 18).

Variantes

Pour une géncise au café, en remplacement

du mélange cacao + eau, faites dissoudre

2 cullerées & soupe de café instantané dans

les ceufs Dattus avant de fes rajouter au reste du
mélange. Garnissez avec une créme au chocolat
ol Une créma au baurre (voir page 16).

Pour une géncise nature, oublies e cacan

el I'eau. Garnissez avec une créme au chocolat
ou une créme au beurre au chocolat

woir page 165

Gateau au chocolat
noir et aux amandes

Pour B personnes

10 minutes de préparation

50 minutes de culsson

A préparer la vellle si possible

1 bal

1 zaladier

I robot melangeur

1 moule & mangué de 20 cm de diamétre

200 g de chocolat noir en petits morceaus
5 ceufs dont vous aurez séparé les blancs
des jaunes

180 g de sucre

100 g de beurre &n pommade

100 g d'amandes en powdre
75 g de farine
1 cuillerée & café de levure chimique

Beurrez a1 farinez le moule a mangué,

Faites chauffer le four a 180 °C,

Faites fondre le beurre et le chocolat au micro-
ondes ou au bain-marie, Ajoutez hors du feu les
jaunes d'ceufs, puis le sucre, Versez la préparation
dans votre robot; ajoutez les amandes, 13 lavure
el la faring,

tontez les blancs en neige et incorporez-les,

a l'aide d'une cuillére en bois, en 3 fois a

|z préparation au chocolat.

Versez le tout dans le moule et faites cuire
pendant 50 minutes anviron

Le gateau daoit étre moelleus lorsgus vous
toucheraz le milieu.

Lassez refroidir quelgues minutes puis démoulez
sur une grille et laissez refroidir complétement,

|dée » Comme pour la plupart des gateaux au
choczlat noirn 1l vaut mieux bien 'emballer et

attendre l2 lendemain pour le déguster. |l n'en
serg gue meilleur | Server aves un au plusieurs
des elements « kit » des pages 16 et 18,






Le gateau au chocolat
fondant de Nathalie

A la suite des nombreux commentaires enthou-
siastes suscilés par cette recette (y comons de la
part des chefs patissiers les plus connus), elle est
devenue 'un de mes « classiques ». N'oubkez pas
de faire ce gateau la veille pour le lendemain, ou
le matin pour le soir si vous recevez e week-end

Pour 6 a 8 personnes

5 minutes de préparation

22 minutes de cuisson

A préparer la veille i possible

1 bal
1 saladier
1 moule a mangue de 20 cm de diamétre

200 g de bon chocolat noir
200 g de beurre

5 eufs

1 cuillerée a soupe de farine
250 g de sucre

Faites chauffer le four a 190 °C

Faites fondre ensemble, au micro-ondes ou

au bain-marie, le chocolat et le beurre

Ajoutez le sucre et laissez refroidic un peu.
Incorporez Wn par un les ceufs en remuant bien
avec une cuillére en bois aprés chague nouvel
ceuf ajoute.

Enfin, ajoutez la faring et lssez bien le mélange
Versez dans un moule et faites cuire pendant
22 minutes. Le gateau doit &tre encora
legérement tremblotant au milieu.

Sortez du four, démoulez rapidement et laissez
refroidir et reposer.

IDEE » Servez avee un ou plusieurs des léments
w kit » des pages 24 et 26

14 Chocolat en kit

Géateau tres riche
sans farine ni batteur

Yous n'aurez besoin gue d'un bol, un saladiar,

une fourchette et un moule 8 mangqué pour
réaliser ce gateau dense et riche!

Pour 8 & 10 personnes

15 minutes de préparation

45 minutes de cuisson

A préparer la veille si possible

1 bal
1 saladier
| moule & mangué de 24 cm de diamdime

430 g de beurre

430 g de chocolat noir
B ceufs

180 g de sucre

30 ¢l de créme fleurette

Faites chauffer le four 3 180 =C.

Beurrez le moule. Faites fondre le beurre, 2 créme
et le chocolat au micro-ondes ou au bain-marie.
Ajoutez le sucre et remuez bien pour qu'il se
dissolve. Dans un grand bol, battez légérement
les ceufs avec un fouet ou une fourchette, puis
ajoutez-les au mélange chocolaté, Remuez bien
afin gue la consistance du mélange soit
homogéne.

Versez dans le moule et faites cuire 40 minutes
gnviron. Laissez refroidir dans le moule posé sur
une grille, Lorsque le gateau est refroidi,
démoulez-le et emballez-le bien avant de e laisser
reposeEr une nuit au refrigérateur,

Yous pouvez le glacer ou le saupoudrer de cacao
er poudre etfou de sucre glace.

Servez avec un ou plusieurs des éléments « kit »
des pages 24 at 26,







Ganaches et glacages

AUCUN SIROP DE SUCRE, AUCUN (EUF A 'HORIZON. Munissez-vous de bon chocolat et tout se
passera bien. Vous n'avez maintenant plus aucune excuse pour ne pas réussir des desserts glacés,

garnis ou fourrés.,

Glagage simple
au chocolat noir

Pour une surface de 22 em? enviran
2 minutes de préparation

1 kol

1 feuille guitare

ou 1 feuille de papier sulfurisé
1 grille & gateaux

200 g de chocolat noir

100 g de beurre

4 cuillerees & soupe d'eau

Faites fondre doucement tous les ingrédients

au micro-ondes ou au bain-marie. Mélangez pour
rendre le glagage parfaitement hsse.

sur la fewille guitare ou sur la feuille de papier
sulfurisé, posez la grille et le gateau par-dessus.
Glacez-le en répartissant la préparation
legérement refroidie.

Ganache ultrasimple

Pour intérieur et le dessus d'un gateau
de 22 cm de diamétre environ
5 minutes de préparation

2 bols

1 batteur électrique
1 spatule ou 1 coutesu large

300 g de chocolat noir
300 g de créme fleurette

Portez la creme 4 ébullition et versez-la sur

le chocolat, Laissez la créme faire fondre un peu
le chocolat puis remuez afin d'obtenir un mélange
lisse et brillant.

Placez la ganache une dizaine de minutes

au réfrigérateur. Une fois refroidie, fouettez-la
avac un batteur électrique jusgu'a ce gue vous
obteniez un mélange mousseus.

Appliquez la ganache a |'aide de |a spatule.

% Checolat en kit

Créme au beurre classique

Pour l'intérieur et le dessus d'un gateau
de 22 ¢m de diamétre environ
5 minutes de préparation

1 batteur électrique
1 bal

500 g de sucre glace

200 g de beurre pommade de preférence

2 cuillerée a soupe de cacao en poudre dissous
dans 3 cuillerées a soupe d'eau chaude

Battez tous les ingrédients jusqu'a I'obtention
d'un mélange hamogene et leger.

Créme au beurre
treés riche

Parce que les autres sont trop légéres...

Pour l'intérieur et le dessus d'un gateau
de 22 ¢em de diamétre environ
5 minutes de préparation

1 grand bol

150 g de chocolat noir

50 g de heurre

5 cuillerées a soupe de lait
250 g de sucre glace

Faites fondre le chocolat et le beurre dans le lait,
au micre-ondes ou au bain-marie,

Hors du feu, incorporez fe sucre glace et
mélangez bien. Lassez rafroidir avant de couvrir
l= gateau,

Créeme au beurre
au chocolat blanc
ou au lait

Pour I'intérieur et le dessus d'un gateau
de 22 cm de diamétre environ
S minutes de préparation

2 bols
1 batteur électrique

250 g de chocolat blanc ou au lait
100 g de beurre en pommade

5 cuillerées a soupe de mascarpone
2 cuillerges a soupe de sucre glace

Faites fondre e chocolat blanc au micro-ondes
ou au bain-marie,

Fouettez le beurre et le mascarpone avec un
batteur électrigue. Ajoutez le chocolat fondu
puis le sucre glace en fouettant jusgu'd ce gue
le melange sait bien moussaus.






Sauces et cremes

Sauce au chocolat blang,
au lait ou noir

Four 6 personnes
5 minutes de préparation

1 saladier
1 casserole

20 ¢l de crame flaurette

200 g de chocolat blanc

au 150 g de chocolat au lait ou noir
10 ¢l de lait entier

Portez a abullition la créme et e lail, Versez-les
sur le chacolat, remuez bien. Servez chaud ou
laizsez refroidir,

Chocolate fudge sauce

Pour & personnes
5 minutes de préparation

1 cassercle

200 g de cassonade

50 g de beurra

300 g de créme fleurette
180 g de chocolat noir

Faites chauffer le beurre, la creme et la cassonade
jusqu'a ce gue cette derniare soil complaterment
dissoute, Ajoutez le chocaolat et remuez pour

le faire fondre. Laissez refroidir avant de servie,

Variantes

Chocolat — cafe

Faites dissoudre 2 cuillerées 4 café de café soluble
dans la créme avant d'ajouter le chocolat noir,

Chocolat — orange

Ajoutez le zeste d'une crange & la sauce encore
chaude.

Sauce a l'lrish Coffee

Pour & personnes
5 minutes de préparation

1 caszerole & fond apais

220 g de sucre
25 cl de café fort
2 ruillerées a soupe de whisky irlandais

Faites un caramel avec le sucre et | ¢l d'eau.
Ajputer le calé puis laissez refroidir avant
de verser le whisky.

8 Chaoacolat gn kit

Créme anglaise au
chocolat noir ou blanc

Pour & & 8 personnes

5 minutes de préparation

5 minutes de cuisson

2 heures de refroidissement
1 caszerole

1 bol
1 batteur éectrique

50 ¢l de lait entiar

5 jaunes d'eufs

60 g de sucra

60 g de chocalat noir

ou 1040 g de chocolat blanc

40 g de sucre supplémentaires (facultatif)
1 gousse de vanille (facultatif)

tettez fe lait & chauffer, sans le laissar bouillir,
Batwez les jaunes d'ceufs avec le sucre jusqu'a ce
que le mélange bianchisse et dauble de volume.
Versez le lait frémissant sur les jaunes tout

an remuant

Rermettez la créme sur un feu assez vit en
fournant sans cesse.

Faites cuire jusqu’a ce que la créme soit assez
Epaisse pour napper le dos de la cuiliere gt qu'une
trace 5"y imprime lorsque vous y faites une
marque avec |e doigt.

Faites fondre le chocolat dans Iz créme et remuez.
Laizsez refroidir,

Four une créme anglaise classique, aoutez au lait
une gousse de vanille et mettez 100 g de sucre au
fiew de 60 0.

Sauce au caramel
et au beurre salé

Pour & personnes
5 minutes de cuisson

1 cassernle a fand epais

100 g de sucre
50 g de beurre salé
30 ¢l de creme fleurette

Faites un caramel en faisant fondre le sucre en
couche fine dans la casserole. Incorporez e beurre
hors du feu {ne vous inguigtez pas st le malange
durcit), puis mélangez le tout & la créme en
chaufiant de nouveals.

Variante

Ajoutez 1 cuillerée 4 café de carao en poudre
ou 1 cuillerée 4 café de café soluble pour varier
les saveurs.






Mousses

NOUS AVONS DE TELS SOUVENIRS DE MOUSSES AU CHOCOLAT EPOUVANTABLES, servies
a volonté dans de mauvais restaurants, que nous avons parfois du mal & en préparer
nous-mémes. .. &vec de bons ceufs frais, de la bonne créme et, comme d'habitude, l2 meilleur
chocaolat, ¢'est un dessert que tout le monde aime ! |l suffit de jouer un peu avec les guantités
pour le relooker. Servez avec de mignons petits gateaux croquants de chez votre patissier ou

d'une épicerie fing,

Mousse au chocolat noir
simplissime
Pour 4 personnes

10 minutes de préparation
2 heures de refroidissement

1 bol

1 saladier

1 batteur &iactrigue

150 g de chocolat noir en petits morceaux

5 ceufs dont vous aurez separe les blancs

des jaunes

2 cuillerées a café de rhum, de liqueur de café
ou de cognac (facultatif)

Faites fondre le chocolat au micro-ondes ou au
bain-rrarie.

Hars du feu gjoutez 'alcool — =i vous en mettez —,
puis les jaunes d'ceufs, un par un.

Montez les blancs en neige et incorporez-las
délicatement au melange chacolaté,

Wersez la préparation dans un ou plusieurs plats
pour sanir.

Laissez refroidir au moins 2 heures avant de
daguster,

Mousse au chocolat noir
un peu plus élaborée

Pour & personnes
10 minutes de préparation
2 heures de refroidissement

3 bols
1 hatteur électngue

200 g de chocolat noir en petits morceaux
50 g de beurre

100 g de créme fraiche

25 g de sucre glace

3 eufs

Faites fondre le chocolat avec le beurre

au micro-ondes ol au bain-marie,

Separez les jaunes d'oeufs des blancs.

Melangez la créme avec les jaunes puis ajoutez
le sucre glace. Ajoutez 4 la préparation le chocolat
2l le heurre fondus, Mélangez bien

Battez les blancs en neige trés ferrme et
incorporez-les délicatement au mélange chocolat,
Viersez dans le récipient de votre choix,

Laissez ref roidir au moins 2 heures au
réfrigérateur.

Mousse au chocolat au lait

Pour 4 personnes
5 minutes de préparation
1 nuit de refroidissement

2 bols
1 hatteur dlectrigue

150 g de chocolat au lait
10 cl de créme fleurette

Faites chauffer la crame et versez-la zur le
chocofat, Remuez bien jusqu'a ce que fe chocolat
ait fondu et gue le mélange soit lisse et brillant.
Laisez refroidir toute une nuit — ou aw moins

4 heures — gu réfrigerateur. Avant de senvir,
fouettez & I'ade du batteur &lectrique et versaz
dans le récipient de volre choix,

IDEE  Utiliser la recette du caramel BXpress
page 26 en y ajoutant des cacahuetes grillees
pour la déco.

Mousse au chocolat blanc

Pour & personnes

200 g de chocolat blanc
10 ¢l de créme fleurette

Procédez comme pour le chocolat au lait,

IDEE » Décorez aver des fruits rouges de sajsan.







Favés

LES PAVES SONT DES DESSERTS GENIAUX AU GOUT INTENSE QUI N'ONT PAS BESOIN D'ETRE
COPIEUX. lls doivent simplement &tre préparés a 'avance pour que le chocolat libére toutes ses
saveurs, Mariez-les avec les petites choses faciies & préparer de la page 24 etfou décorez-les avec
les suggestions de la page 26. Grace aux nouveaux moules souples vous pourrez en faire de tou-
tes les formes. Gardez un sourre serein tout au long du diner: vos invités vant se régaler |

Pavé au chocolat
et aux marrons glacés

Pour B personnes

10 minutes de préparation

5 a 6 heures de refroidissement au minimum
1 bol

1 saladier

1 batteur éfectrique

1 moule 8 mangue au 1 mouls 4 cake

1 bofte de 500 g de créme de marrons

150 g de beurre ramolii

300 g de chocolat noir

3 ou 4 cuillerées a soupe de Baileys

ou 2 a 3 de rhum, cognac, ete. (facultatif)
guelgues marrans glacés

un peu de créme fraiche ou de mascarpone pour
soryir au dernier moment

Tapissez de film alimentaire le fond d'un moule 2
mangué pour un gateau rond, d'un moule 3 cake
si wous voulez obtenir des tranches fines.
Malaxez la créme de marrons avec le beurne

en pommade et Faleool — si vous 'utilisez — afin
d'obtenir un mélange homogene.

Faites fondre le choceolat au bain-marie ou au
micro-ondes. Mélangez les deux préparations,
varsez dans le moule choisi — en rermplissant bien
tous les coins, dans le cas du moule & cake — 2t
lassez au réfrigérateur toute la nuit si possible,
Servez avec le reste des marrens glacés entiers
ol en brisures, de ta créme fraiche ou du
mascarpone pour donner une touche dacidité

Pavé aux trois chocolats

Pour 10 personnes
15 minutes de préparation
5 heures de refroidissement

3 bols

1 maoule & cake de 28 om de diambire
ter siticane da préférence)’

1 cassercie

250 g de chocolat noir

275 g de chocolat au lait

300 g de chocolat blanc

20 + 20 + 15 cl de créme fleurette

Chemisez le moule de film aiimentaine 57l n'est
pas en silicone,

Wous dewrez réaliser les couches en fais.

Mettez les trois sortes de chocolat dans trois bols
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sépares, Divisez la créme en trois parties

cormme dans la liste des ingrédients)

Portez 20 ¢l de creme a ebullition et versez-fa sur
le chocolat noir en lissant bien le mélange.
Versez le melange dans l2 moule et placez au
réfrigérateur jusqu's ce quil durcisse,

Reépétez |'opération pour le chocolat au lait.
Yous verserez le melange créme + chocolat sur

la premigre couche de chocolat nair,

Finissez avec le chocolat blanc avec seulement
15¢l de creme et placez le moule au réfrigérateur
au au congélatawr sk vous voulez servir e pave
glacé.

Pavé au chocolat

de Virginie

Comme lo gateau de Nathalie, cetle recette, parue
dans Petits plats entre amis, a eu tellement de
succés qu'il m'est impossible de ne pas l'inclure

dans ce livre. Un grand classique qui fait toujours
braucoup d'effet.

Pour 6 personnes

40 minutes de préparation

5 a 6 heures de refroidissement
1 bal

1 saladier

1 moule & terrine de 25 cm
1 batteur &lectrique

400 g de chogolat amer

125 g de beurre

4 jaunes d'ceufs

75 g de sucre glace

80 ¢l de créme fleurette fouettes

Faites fondre |2 chocolal et le beurre ensemble

au micro-ondes ou au bain-mare.

Battoz les jaunes d'ceufs et le sucre jusgu'a ce que
le mélange blanchisse.

Melangez les deux préparations avec un fouet
puis ajoutez délicatement la creme.

Tapissez un moule a terrine de film plastique

et varsez-y le melange.

Laissez au réfrigérateur pendant 5 & & heures,







Accords gourmands

Pas question de parler ici des asscciations et mariages bizarres a la mode depuis un certain temps.
Des ganaches au poivre ou au roquetort, Cest rigolo de golter ¢a chez les grands spécialistes,
pour surprendre et affiner un peu le palais. Mais guand on cuisine pour das amis ou de la famille,
je trouve quil vaut mieux éviter ce coté expérimental branché. .. Mariez la simplicité 3 de baons
ingredients, et le tour est joué, Les agrumes et les fruits rouges donnent du golt et de la
légéreté aux desserts au chocolat, gui risquent de sembler rapidement écceurants.

Les agrumes

L'amertume des agrumes s'accorde bien avec
le chocolat. Woici quelgues « trucs » qui feront de
Vo5 gateaux, mousses, tares, etc. les plus simples
des desserts dignes des diners les plus chic,

Kumquats

On les trouve frais au rayon fruits exctiques

des grandes surfaces. Trés mignons mais viaiment
trs armers, il vaut miewx, avant de les sarvr, les
confire dans un sirop de sucre, entiers ou coupés
en randelles. On les trowve déja confits

sur les marches et dans les épiceries fines,

Oranges et clémentines

Une des saveurs qui se mariant le mieux au
chacolat, gu'il seit nair, au lalt ou blane,

Utilisez les zestes ripés pour donner un goiin
un peu plus rare & vos préparations au chocalat.
Vous pouvez aussi prélever les zestes avec Un
zestaur ou un économe, les blanchir {en les
trampant 30 secondes dans de 'eau frémissante)
puis les confire dans un sirop de sucre.

On trouve des fruits entiers confits délicieux au
marché, sur les stands spécialisas en fruits secs,
chez les confiseurs ou dans les épiceries fines.

Citrons, citrons verts
et pamplemousses

lls font moins I'unanimité que les oranges,
mais une ganache au citron faite par un grand
chocolatier est vraiment quelque chose
dinoubliable, .

Agrumes confits

Pour & portions
20 minutes de cuisson

1 cazserole

250 g de sucre

f ou 7 kumguats ou le zeste de 3 clémentines,
de 2 citrons ou d'1 grande arange, taillé en laniéres
50 ¢l d'eau

Mettez 'eau, les zestes ou les kumguats et

le sucre dans une cassercle et faites chauffer a fau
doux pour dissoudre le sucre, Laissez bouillir
doucemeant pendant 20 minutes afin d'obtenir

un sirop ; laissez refroidir,
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Les fruits rouges

Certains fruits rouges semblent avoir &6 créds tout
spécialement pour s@ marier avec e chocolat.
Les frambaoises et les cassis viennent tout de suite
a l'esprit, mais essayez aussi les groseilles, las
airelles, les myrtilles, les cerises et les mires, pour
changer un peu. Inutile de les cuisiner lorsgu’ils
sant de saison (@ Pesception des airelles).

Il suffit d'en senvir quelgques-uns paur
aCcampagner un gateau, avec une cuillerde

de créme fraiche par sxemple,

En coulis, ils ajoutent une touche d'onctuosité &
un gateau un peu sec. Hors saison, vous trouveres
une grande vanété de fruits rouges surgelés, trés
bien cuisinés avec un tout petit peu d'eau et

de sucre

Pour chtenir un coulis plus fin, tamisez-le pour
enlever les papins et ajoutez du sucre glace pour
que le mélange soit plus dous.

[Fautres fruits acides cormme les abricots,

les pommes vartes, les ananas, fes mangues el
les fruits de la passion s'entendent trés bien avec
le chocalat,

Airelles aux zestes d’orange

Pour 6 personnes
5 minutes de cuisson

1 casserole

250 g d'airelles fraiches ou surgelées
75 g de sucre

2 a 3 cuillerges a soupe d'eau

le zeste d'une petite orange

Mattez les airelles avec I'eau et le sucre dans
une casserale et faites cuire pendant 5 minutes
environ. Les airelles rendront du jus mais

la plupart d'entre elles resteront entiéres.
Ajoutez le zeste, un peu plus de sucre & le godt
est trop acide, et laissez refroidir.

Serviez en accompagnament de paves ou

de gateaux au chocolat noir
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Caramel express
Pour environ 5 cuilleres & soupe de caramel
3 minutes de cuisson

| petite casserolz & fond épais
1 marbre ou 1 tapes de cuisson en silicone

100 g de sucre semoule

Couvrez le fond de la casserole de sucre,

et chauffez & feus doux.

Remuez avec une cuillére en bols jusqu'a ce que
le sucre se caramélise et devienne completement
transparent.

Attention, ne le cuisez pas trop afin d'éviter

un godt acre

Versez directernant sur un marbre ou Sur un tapis
de cuisson en slicons en réalsant rapidement
les farmes que vous souhaitez.

IDEES = Vous pouvez aussi y ajouter des
nolsettes, amandes ou méme des cacahudies
pour encore plus de croguant,

Ajoutez 1 cuillerée a café de cacao en poudre

" pour un godt chacolaté,

Avec de la créme fleurette et du beurre salé,
vous abtiendrez une délicieuse sauce onclueuse
au caramel. Ne vous inguiétez pas si le caramel
« crache » beaucoup =t durcit. En le remuant
et en le chauffant doucement il refondra,

CONSEIL NETTOYAGE = Vous pouvez facilement
laver la casserale en la ramplissant d'eau chaude
et en la laissant sur le feu le temps gue tout

le sucre se dissolve,
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Amandes grillées

et caramélisées

3 minutes de préparation
Pour 6 tuiles

1 bal
1 tapis en silicone ou du papier sulfuricé
1 plague allam au four

150 g d'amandes effilées, hachées

au en bitonnets

2 cuilléres 4 soupe de sirop de sucre de canne
1 cuillére 4 soupe de sucre glace

Prechauffez le four & 180°C.

Mélangez le sirop avec les amandes.

A I'aide d'un empore-pica, d'un cercle ou juste
avec le dos de la culllere, déposez des ronds sur
le tapis ou le papier sulfurisé.

Parsemez de sucre glace et faites griller pendant
2 minuites envinon jusqu’a ce gue les amandes
soient bien dorées.

sartez du four, redonnez une forme s nécessaire
pendant que le caramel est encore liquide puis
laissez refroidir et durcir compléternent.

Réservez vos préparations dans un récipent
hermétique si vous souhaitez les senir

le lendemain, Il vaut loujours mieux les préparer
seydement quelgues hewres avant le repas car elles
risqueraient de prendre I'humidité de la piéce

et de se ramoliir,

IDEE * Pour de jolles formes irreguliéres, mattez
simplement une cauche d'amandes sur le tapis,
laissez refroidir et durcir puis cassez-la en
morceaus,






Tartes

ELLES FONT TOUJOURS BEAUCOUP OVEFFET, surtout si vous vous donnez la peine de préparer
votre péte vous-méme. Ces receties sont tellement faciles que vous n'achéterez plus votre pate
en rouleauy tout préts. Une petite chose: équipez-vous de vrais noyaux de cuisson pour lester
la pate quand vous la cuirez a blanc. lls conduisent mizux la chaleur et cuisent la pate plus
uniformement, Vous gaspillerez également moins de pois chiches ou de haricots rouges...
et vous ne risquerez pas de faire une mauvaise surprise — un peu trop crogquante — a vos invites,
si vous en oubliez un au fond de la tarte. .. La chaine qui figure sur la photo est géniale, car il faut
parfois récupérer des noyaux avec |a pointe d'un couteau,

Fates a tarte
Pate sablée

Pour une tarte de 26 cm da diamétre enwviron
5 minutes de préparation
2 heures de refroidissement

1 saladier
du film alimentaire

250 g de farine

125 g de baurre trés froid coupe en petits dés
2 cuillerées a soupe de sucre

3 a4 cuillerées a soupe d'eau tres froide

Mettez tous les ingrédients dans un saladier et
melangez du bout des doigts jusgu’a ce que

la pate ressemble a de la chapelure, Vous pouver
aussi faire cette préparation dans un robot,
Creusez un puits au centre ef versez-y 'eau;
meélangez avec une cuillére en bois puis awved les
mains afin de former une boule. Couvrez de film
alimentairg et faites refroidic la pate au
refrigérateur pendant 2 heures au mains avant
de ['utiliser.

Péate sablée au chocolat

Pour une tarte de 28 cm de diamétre environ
5 minutes de préparation
2 heures de refroidissement

1 saladier
du film alimentaire

250 g de farine

100 g de sucre glace

1 pincée de sel

1 cuillerée & soupe de cacao en poudre
200 g de heurre trés froid coupé en dés
2 jaunes d'ceufs, légérement battus avec
1 cuillerée a soupe d'eau

Mettez tous les ingrédients dans un saladier et
melangez du bout des doighs jusqu’a ce gue le
mélange ressemble a de la chapelure, Vous pouvez
aussi faire cetle préparation dans un robot.
Crausez un puits au centre et gjoutez-y les jaunss
d'eeufs. Mélangez avec une cuillere en bois puis
avec les mains afin de former une boule, Couvrez
de filrm alimentaire 2t placez au réfrigérateur
pendant au moins 2 heures avant son utilisation.

Pite sablée aux amandes

Pour une tarte de 30 cm de diamétre environ
ou une dizaine de tartelettes de 10 ¢cm

5 minutes de préparation

1 heure de refroidissement

1 szaladier
du filem alimeriairs

150 g de farine

1 pincée de sel

50 g d'amandes en poudre

50 g de sucre glace

100 g de beurre trés froid coupe en petits dés
1 jaune d'ceuf

2 cuillerées a soupe d'eau tres froide

Mettez la farine, le sucre glace, le sal et la poudre
d'amandes dans le saladier. Ajoutez e beurre at
méfangez du bout des doigts jusqu'a ce gue cela
ressemble 4 de fa chapelure. Battez trés
légérement le jaune d'eeut avec I'eau et versez-le
dans |z saladier. Mélangez avec une cuillére en
bois puis avec les mains afin de former une boule
que vous emballerez de film alimentaire avant

de la mettre au réfngérateur pendant au mains

1 heure,

IDEE » Vous pouver remplacer la poudre
d'amandes par des nosettes,

Cuisson a blanc

Etalez la pate et garnissaz-en le moule.
Remplissez de novaux de cuisson ou de haricots
rouges, de pois chiches, etc,, et faites cuire entre
15 et 20 minutes au four préchauffé & 180 =L,
Laissez refroidir avant de verser la creme

au chocolat.
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Les garnitures

Chocolat blanc

Pour une tarte de 26 cm de diamétre environ
15 minutes de préparation
1 heure de refroidissement

3 bols
1 batteur électrique

1 feuille de gélatine alimentaire

150 g de chocolat blanc

1 jaune d'ozuf

20 ¢l de créme fleurette

1 cuillerée a soupe d'eau trés chaude

Faites ramollir la gélatine dans de I'eau froide,
puis faies-la dissoudre dans 'eau chaude.

Faites fondre le chocolat au micro-ondes cu au
bain-marie puis laissez legérement refroidir avant
d‘ajouter le jaune d'euf et la gélatine.

Laissez refroudir complétenent. Fouetiez la créme
fleurette, incorporez-la au mélange au chocolat
et garnissez le fond de tarte. Laissez prendre

au réfrigérateur.

Chocolat noir

Pour une tarte de 28 cm de diamétre environ
10 minutes de préparation
1 heure de refroidissement

1 casserale
1 grand bol

20 cl de créme fleurette
300 g de chocolat noir
3 jaunes d'oeufs

40 g de beurre

Faites chauffer la créme, versez-la sur le chocolat
et remuez bien. Incorporez ensuite les jBunes
d'ceuis et le beurre. Versez sur le fond de tarte
el laissez relroidir

IDEE * Une fois le fond de tarte refroidi, écrasez
4 |a fourchette 200 g de framboises avec un
peu de sucre et chemisez-en votre fond de tarte
avant de verser la créme au chocolat,

Chocolat praliné

Pour une tarte de 28 cm de diamétre environ
5 minutes de préparation

1 casserole
1 grand bal

50 g de chocolat noir

250 g de gianduja ou de chocalat praling
en tablette

20 ¢l de créme fleurette

Parter la créme & ébullition et versez-la sur
le chocolat et la gianduja. Remuez bien et étalez
sur le fond de tarte cuit. Laissez refroidic

Chocolat au lait

et au caramel

Pour une tarte de 28 cm de diamétre environ
10 minutes de préparation

2 casseroles

I bol

25 cl de créme fleuratte

250 g de chocolat au lait
50 g de sucre

Faites un caramel en chauffant le sucre dans

une casserole & fond épais, versez dessus la créme
portée a gbullition, Versez ensuite la créeme

sur le chocolat et remuez bien.

Etalez sur le fond de tarte cuit,










Chocolat a croquer

Avec un cafe, apres le diner ou

le déjeuner, il m‘en faut du tres bon,

du trés noir... et trés peu.

Mais gare aux amandes, noisettes et
autres cacahuétes enrobées d'une
substance chocolatée, qui tachent et qui
croquent, et disparaissent en bouche en
10 secondes: ce n'est pas le moment.
Ces petites bouchees a croquer avec

le café ont toujours beaucoup de succés
et remplacent souvent chez moi le dessert,
surtout au déjeuner.

Avec un café, a 11 heures, ou un thé,

a 16 heures, des petits gateaux bien

croquants sont toujours les bienvenus.



Bouchees et bonbons

Orangettes

Pour 30 pléces environ
30 minutes de préparation

1 cassercle
1 feuille guitare ou 1 fewlle de papier sulfunss

125 g de bon chocolat naoir
100 g d'aiguillettes d'oranges confites

Faites fondre le chocolat au micre-ondes ou
au bain-marie. Trempez une aiguillette a la fols
dans le chocolat, enrobez-1a bien, égouttez-ia
et posez-ia sur la feuille quitare ou de papier
sulfursé. Laissez refrokdir

Tuiles

Pour 20 piéces environ

30 minutes de préparation

30 minutes a 1 heure de refroidissement

1 feuille guitare ou 1 feuills de papier sulfurisé
| plaque o tuiles

| paire de ciseaux

200 g de bon chocolat {noir, blanc ou au lait)
1 cuillerée a soupe de noisettes ou d’amandes
hachées et grillées ou d'eclats de féves de cacao

Faites fondre le chocolat au micro-ondas ou

au bain-mane, puis mélangez-y les amandes,

les nossattes ou les éclats de foves. Formez des
disques tres fins sur la feuille guitare, par rangées
de guatre. Quand le chocolat commence 3 se
figer sans durcy, DeCOUpE? avec une paire

de cseaux des bandes dans la feuille, et posez-les
sSUr une gouttiére 3 tulles. Lasssez durgr
compléternent, refournez les tuiles et retirez
délicatement la bande de papier







Rochers

Pour 20 piéces environ
40 minutes de préparation

1 plague allant au four
1 casserole
1 feuille guitare ou de papier subfurise

110 g d'amandes en batonnets

2 cuillerées & soupe de sirop de sucre
1 cuillerée & soupe de sucre glace
135 g de bon chocolat noir ou au lait

Préchauffez le four 4 180 *C

Mélangez les amandes avec le sirop de sucre ot
formez des petits tas sur une plague antiadhésive
aliant au four Parsemez de sucre glace et laissez
griller et caraméliser 2 & 3 minutes au four.
Laissez refroidir. Faites fondre le chocolat au
micro-ondes ou au bain-marie et trempez-y

les rochers un par un avant de les poser sur

la feville guitare ou de papler sulfurise.

IDEE » Si vous ne trouvez pas dans le commerce
d'amandes prites & I'emploi, faites-les
vous-méme en taillant des bitonnets dans

le sens de la hauteur.
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Truffes

Pour 30 a 40 truffes
5 minutes de préparation
2 heures de refroidissement

1 cassernle
1 saladier

La ganache

450 g de bon chocolat
25 ¢l de créme fleurette fraiche

La déco

poudre de cacao

noisettes ou amandes grillées en poudre
éclats de féves de cacao

chocolat noir ou blanc rapé

Portez la créme & ébullition et versez-la sur

te chocolat en pastilles, rdpé ou coupé en tout
petits morceans

Mélangez doucement avec une cuillzre,

Laissez refroidir.

Formez des petites boules avec les doigts

el enrobez-les de chocolat blanc, noir, de poudre
de cacao, d'éclats de féves de cacao, de noisettes
ol d'amandes grillées,







Pruneaux fourrés
a la ganache

Le mélange chocolat/oruneaux est remarguable, et
fait ressartir les arémes de reglisse des fruits.

Lne petite friandise 4 servir en dessert au déjeuner,
ou bien avec le café si le dessert a éte vraiment
trés raisonnable

Pour & personnes
5 minutes de préparation
10 minutes de refroidissemant

1 saladier

T cassennle

1 batteur électrique
1 poche a dowlle

12 ou 18 pruneaux d Agen dénoyaulds
150 g de chocolat noir
15 cl de créme fleurette

Portez la créme a ébullition et versez-la sur

Ie checolat coupe en tout petits morceaux, Laissez
la créme faire fondre un peu le chocolat puis
remuez afin d'obtenir un mélange ksse et brillant
Fouettez ensuite au batteur electrique jusqu'a ce
gue le mélange soit mousseux et frold

Ouvrez les pruneaux en forme de papillon
Remplissez la poche de ganache et déposaz-an

un bon trait & 'inténeur de chague pruneau,
refermez sans trop appuyer

IDEE » Enrobez les pruneaux avec 300 g
de chocolat noir fondu, Yous pouve: aussi
ajouter 1 ou 2 cullleraes d'armagnac a la
ganache,

Mendiants

Pour 25 piéces environ
30 minutes de préparation

1 feualle quitare ou 1 feuille de papier sulfunisé

125 g de chocolat noir

15 g de pistaches vertes

20 g de raisins sec

30 g d'amandes emondées

50 g d'aiguillettes d'oranges confites

Posez une fewlle guitare ou de papier sulfunse
sur un marbre ou sur une surface froide et lisse
Faites fondre le chocolat au micro-ondes ou

au bain-marie. Déposez sur Iz feuille une petite
cuillerée & café de chocolat fondu et étalez-le en
disque avec le dos de |a cuillzre Faites-en
plusieurs a la suite pour éviter que le chocolat
ne refroidisse trop vite. Sur chaque palet posez
un grain de raisin, une pistache, une amands et
une demi-aiguillette d'orange, et laissez refroidir
complétemant

Les mendiznts sont préts larsqu'ils se décollent
facilement du papier.

Fruits enrobés

Pour 400 g
5 minutes de préparation
30 minutes & 1 heure de refroidissement

1 bol
I feuille guitare ou 1 feuille de papier sulfurse
I broche a tremper ou 2 fourchettes

250 g de chocolat
200 g de fruits secs (abricots, pruneaux, dattes,
figues, poires, etc.)

Faites fondre le chocolat au micro-cndes ou au
bain-marie, Laissez tomber les fruits un par un
dans le chozolat fondu, enrobez-les parfaitement,
sortez-les et égouttez-les avec 2 fourchettes

OU mieux encore avec une broche a memper

de chocolatier. Posez-les sur B3 feyille guitare

ou de papier sulfurise et laissez durcr

J Tempeérature amanie.

Palets

Pour 400 g

10 minutes de préparation

30 minutes a 1 heure de refroidissement

1 bal

1 feuille guitare ou 1 feuille de papier sulfurisé
I cuillére a soupe

250 g de chocolat

200 g de noisettes, amandes...

Faites fondre le chocolat au micro-ondes ou

au bain-marne. Ajoutez les fruits secs au chocolat
tout en remuant délicatement,

Déposez, sur la feuwille guitare, des petis tas du
mélange chocolaté. A l'side du dos d'une cuillére
a soupe, tasser un peu afin de former de petits
cercles. Laissez durcir a température ambiante,
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(Eufs de Paques

Vioid ume activité saine et facile pour les petits
loups au moment de Paques. Votre seul vra effort
sera de trouver un moule a ceufs chez un spécia-
liste ou un fournisseur pour professionnels. Vous
trouverez quelques adresses & la fin du e

Pour 4 moitiés d ceufs d'une dizaine

de centimétres de haut

25 minutes de préparation

40 minutes de durcissement au réfrigérateur

1 casserole
1 saladier
1 moule a mufs

450 g de chacolat nair ou au lait
1 paguet de céréales pour le petit déjeuner
ou 2 paquets de crépes dentelle écrasées

Faites fondre le chocolat au micro-ondes

ou au ban-marie.

hélangez le chocalat fondu avec |es céréales

ou les crépes en morceauy jusqu’a ce gu'ils solent
bien enrabés de chocaolat,

Maintenant, vous avez le chaix entre;

— remplic camplétement les moules afin

de fabriquer des demi-ceufs solides;

— enduire 2 surface des moules d'une couche

de préparation pour obtenir des demi-ceufs creux.
La prermetre option est certainement la plus facile
pour des enfants; la secande demande un peu
de doigté. | faut commencer par ke centre du
moule, et rapouter du mélange en « construisant »
les bords peu a peu. Ne tassez pas trop

le mélange contre les parois du moulke : vous
perdriez 'aspect rugueux, si joli, de 'eeut,

Laissez refroidir et durcir au réfngérateur pendant
40 minutes environ. Tordez le moule comme

un bac a glagons pour détacher le demi-ceul

et demoulez.

Décorez avec des rubans. Les enfants peuvent
auss: embalter teurs chefs-d'ceuvre dans du papier
cellophane, fabriquer de jolies tiguettes

et les offrr.
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Petits sujets moulés

Dans cette recette plus encore que dans les autres,
la qualité du chocolat est la clef du succes
Le chocolat de couverture, riche en beurre de
tacao, est parfait pour tous les moulages, petits
ou grands.

Pour 50 petits sujets

10 minutes de préparation

30 minutes & 1 heure de refroidissement environ
1 moule & petits sujets

1 feuille quitare ou 1 feuille de papier sulfurisé

1 spatule coudée (voir page 150%

300 g de bon chocolat

Faites fondre le chocolat au micro-ondes ou
au bain-marie,

Versez dans le moule et remplissez tous les

sujets, Répartissez bien le chocelat en tapant
le bord du moule pendant quelques secondes
pour faire remaontear toutes les bulles d'air - elles
formeraient de petits trous & la surface des sujets
démaulés,

Raclez le chocolat excédentaire au-dessus

de la feuille guitare ou d'un saladier.
Veillez & ne pas laisser de thocolat entre les
sujets: cela rendrait le démoulage plus difficile
et leurs contours ne seraient pas nets.

Laissez refroidir & température ambiante
pendant quelgues minutes, puis metlez
le moule dans un endvoit frais ou au réfrigérateur
pendant 30 minutes & 1 heure.

Vous pourrez démouler quand le chocolat

w8 Sefa rétracte des bords. Pour proceder au
démoulage, tordez légérement le moule comme
vous le feriez pour un bac a glagons.
5i le chocolat se décolle en émettant un petit
bruit, vous pouvez retourner doucement le moule
et faire sortir les sujets. 5i vous n'entendez rien,
remettez le moule au réfrigérateur pendant une
vinglaing de minutes.

IDEE » 5i vous avez lempérs, les sujets resteront
brillants, sinon ils risquent de se ternir au bout
de 24 heures; mais d'ici 13, ils seront peut-étre
mangés ! Utilisez le chocolat en excédent pour
confectionner un gateau, une mMousse ou Un
chocolat chaud,






Cookies et petits gateaux

QUELQU'UN DEVRAIT METTRE EN FLACON L'ODEUR DE CES BISCUITS LORSQU'ILS CUISENT.
Quand elle se répand dans ma cuising, j@ me prendrais facilement pour une mérs/épouse/

maitresse de maison parfaite.

Cookies aux flocons
d’avoine

Pour une vingtaine de cookies

15 minutes de préparation

30 minutes de refroidissement
20 minutes de cuisson

1 bal
1 plague allant au four
du papier sulfurisé ou 1 tapis en silicone

70 g de flocons d'avoine (ceux de vos petits
déjeunears)

210 g de beurre salé en pammude

100 g de sucre glace

220 g de farine

1 tuillerée & café de levure chimique

50 g de chocolat au lait

50 g de chocolat noir

Faites chauffer le four 4 150 °C,

Battez le swere ot le beurre jusgqu’s ce gque

le melange soit crémeux et léger.

Ajoutez la farine, la levure et les flocons d'avoine
et mélangez avec les doigts afin d'obtenir une
pate assez ferme.

Formez un rouleau de 10 cm de diamétre environ,
emballez-le dans du film alimentaire et mettez-le
au réfrigérateur pendant 30 minutes.

Sortez ke rouleau, tranchez des rondelles d’'un
demi-centimétre, placez sur du papier sulfurisé
beurré ou un tapis en slicone posé sur une
plague allart au four et enfournez pendant 15 &
20 minutes jusqu’a ce que le dessus des cookies
soit dors. Sortez du four, laissez refroidic quelques
minutes sur la plague puis posez sur une grille.
Lorsqu'ils sont complétement refroidis, décorez
les cookies 3 I'aide d'une cuillére 4 calé, les uns
avec du chocolat noir fondu, les autres avec du
chocolat au lait, cu mélangez les deun.
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Cookies au chocolat,
noix de macadamia
et sirop d’érable

Pour une trentaine de cookies

10 minutes de préparation

& ou 6 heures de réfrigération de la pate
10 minutes de cuisson

du papier sulfurisé ou un tapis en silicone
1 bal

150 g de cassonade

170 g de beurre salé en pommade

2 culllerées & soupe de sirop d'érable

1 ceuf battu

280 g de farine

60 g de pépites de chocolat au lait ou noir

40 g de noix de macadamia hachées {prenez des
noix de pécan, des noix ou des noisettes 5 vous
ne trouvez pas de noix de macadamia)

Faites chauffer le four & 190 *C.

Battez la cassonade et le sirop d'érable avec

e beurre jusqu'a ce que le mélange devienne
crémeuyx et léger. Ajoutez 'oeuf en battant
toujours. Versez ensuite la farine, les noix et

le chocolat et mélangez avec une cuillére en bois.
Formez un rouleau avec |2 pate, emballez-le de
film alimentaire &t laissez reposer au réfrigérateur
pendant 5 ou & heures.

Sortez la pate, coupez-la en rondelles d'un
demi-centimétre el posez sur du papier sulfurisé,— -
Ou un 1apis en silicone, sur une plague allant

au four.

Faites cuire pendant 10 minutes emaron

jusqu'a ce que le dessus des cookies soit doré.
Laissez refroidir sur une grille.




Cookies auy flecons d'avaine Cookies au chocolat,
noix de macadamia ef sirop d'érable



Biscotti '

Four 30 biscuits environ

20 minutes de préparation

35 minutes de cuisson

40 minutes de refroidissement
I bol

1 batteur &lectrigue

I plague allant au four
du papier sulfurisé ou 1 tagis en silicene

210 g de farine

1 sachet de levure chimigue

225 g de sucre

75 g de beurre en pommade

4 ceufs

1 cuillerée a café d'extrait de vanille
250 g de pépites de chocolat noir

Battez le sucre et le beurre. Ajoutez les ceufs

un par un, puis I'extrait de vanille. Incorporez

la farine et la levure. Ajoutez les pépites

de chocolat et mélangez bien. Posez sur le tapis
en silicone ou le papier sulfurisé deux rectangles
de mélange de 25 cm de long et 10 cm de large
Refrigérez pendant 30 minutes.

Faites chauffer le four & 180 *C et faites cuire

les hiscotti pendant 25 minutes environ, Le dessus
doit atre cragqueld of un couteau doit sartir propre
larsquil est enfonceé dans le centre du gateau.
Sortez du four et laissez refroidir 10 minutes,
Baiszez le four & 150 7C

Faites glisser les gateaux sur une planche; coupez
an diagonale des barres de 2 cm d'épaisseur dans
|z pate chaude.

Femettez les biscotti sur les cités ot faites cuire
de nouveadl de 3 & 8 minutes par cite,

Le dessus doit &tre bien dore,

Laissez refroidir et dégustez en trempant

dans un bon café.
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Florentins

(enfin, presque !)

Il y & des recettes qui nous échapperont toujours |
V'@l essaye de les réussin, les vrais flarentins, testé
trois versions de recettes &t utilisé des kilos de
cerises et de fruits confits. Mais je n'y suis jamais
arrivée, |8 ne 5ais pas pourguei ! Alors voicl ma
recette & moi qui contient la plupart des ingré-
dients {sauf le stress) du flarentin exemplaire,

Pour une douzaine de gateaux
20 minutes de préparation

25 minutes de culsson

1 plague a biscuits

1 casserale

1 saladier

1 feuille guitara

1 feuille de papier sulfunseé

100 g de beurre

100 g de cassonade

100 g de miel

75 q de fruits confits hachas

100 g de cerises confites

50 q de raisins secs

100 g d'amandes effilées

100 g de farine

100 g de chocolat noir ou au lait

Faites chauffar la four a 180 °C

Beurrez une plague a hiscuits de 18 x 28 cm
environ. Placez la feuille de papier sulffurisé

au fond.

Faites chauffer le baurra, la cassonade &t le miel
jusgu'a ce que la cassonade soit complétement
dissoute. Hors du feu, ajoutez les cerisas,

les raisins, Ies fruits confits, les amandes affilées
et la farine, Malanger hizn, Versez sur 12 plague
et faites cuire pendant 20 4 25 minutes jusqu’a
ce gue le dessus soit dore.

Laissez refroidir dans le moule pendant 5 minutes,
puis tracez des carrés avec un couteau: ils seront
faciles & découper lorsgu'ils seront froids.

Une fois gque tout a refroidi, faites fondre

le chocolat au bain-mare ou au micro-ondes,
Découpez des morteauy avac fes doigts

et trempez-en une face dans le chocolat puis
laiszaz de nouveau refroidir et durcir sur une
feuille guitare ou une feuille de papier sulfurisé.






Shortbread au chocolat

Pour 6 a 8 personnes

Pour une vingtaine de giteaux
15 minutes de préparation

50 minutes de culsson

1 bal
1 plat rond flaté

250 g de beurre salé trés froid coupé
en petits dés

85 g de sucre

300 g de farine

25 g de cacao en poudre

Prechauffez le four a 150 “C

Travaillez le beurre, le sucre, la farine et e cacao

avec les doigts ou au robot pour obtenir
un mélange sableux. Pétrissez 1 minute sur
une surface froide et legérement fannds
Pressez la pate avec les doigls dans le plal
préalablement beurré,
5 cuire 50 minutes a 150 °C
ipez en triangles au sortir du four
emez de sucre. Laissez refroidie
& plat.
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Shortbread aux pistaches
et au gingembre

Pour 6 & 8 personnes

Pour une guinzaine de gateaux
15 minutes de préparation

50 minutes de cuisson en tout

2 bols
1 plague allant au four ou un tagis en siicone
1 feuille guitare ou une feuille de papier sulfurisé

250 g de beurre salé trés froid coupe

&n petits dés

85 g de sucre

330 g de farine

50 g de pistaches

3 cuillerées a soupe de gingembre confit
coupé en petits dés

150 g de chocolat noir, blanc ou au lait

Préchauffez le four 3 180 *C

Travaillez le beurre, le sucre et la fanne avec

les doigts ou au robot pour obtenir un mélange
sableux. Ajoutez les pistaches et le gingembre.
Pétrissez 1 minute sur une surface froide

&1 lBgerement farngs

Roulez sur une surface froide et découpez

les formes quil vous plaira.

Posez sur une plague allant au four

ol sur un tapis en silicone, et faites cuire

25 & 30 minutes.

Sortez du four, parsemez de sucre, laissez refroidir
guelques minutes puis mettez sur une grille.
Faites fondre le chocolat et trermpez-y

le shortbread, Laissez refroidir de nouveau sur une
feuille guitare ou une feuille de papier 5u||furi5é.
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Cookies aux deux
chocolats et beurre
de cacahuétes

Avec deux sortes de pépites de chocolat et du
cacao en poudre, cette recette ne lésine pas sur le
golt chocolaté, Le cO1é salé des cacahuétes s'y
méle merveilleusement. Ces cookies trés riches
sont vraiment meilleurs quand ils sont tout petits,

Pour 36 cookies environ
15 minutes de préparation
15 minutes de cuisson

2 plagues de cuisson

papier sullurisé ou tapis de cuisson en silicone
2 bols

Les cookies

120 g de farine

120 g de cacao en poudre

1 1/2 cuillerée a café de levure chimigue

120 g de chocolat noir

120 g de chocolat au lait coupé en morceaux
de 1 em environ

120 g de beurre salé

300 g de sucre

3 ooufs battus

La garniture

150 g de beurre de cacahuétes
50 g de sucre glace

Faites chauffer le four 4 170 °C.

Faites fondre le chocolat noir avec le beurre

au micro-ondes ou au bain-marie,

Laissez refroidir avant d'y ajouter le sucre puis

les ceufs. Ajoutez la fanne, la fevure et le cacao
et mélangez bien avanl d'incorporer le chocolat
au lait,

Prélevez une cuillerée a café de la pate et
faites-en une petite boule entre vos paumes avant
de I'aplatir légérement sur la plaque.

Répéiez I'opération en lassant 5 cm environ
entre deux cookies, puls faites cuire pendant

12 & 15 minutes. Sonez du four et laissez refroidir
sur une grille,

Melangez le beurre de cacahuétes et le sucre
glace. Mettez-en sur un cookie &1 posez un autre
cockie par-dessus, en appuyant légerement pour
qu'ils tiennent bien entre eux.

Servez avec le café ou en dessert avec de la glace
& la vanille.
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Chocolat classique

(mais pas trop)

Sl vous avez la chance de visiter

le laboratoire d'un grand patissier, vous
comprendrez qu'il existe une vraie différence
entre ce gue nous, humbles cuisinjers

at cuisinieres amateurs, pouvons réussis,

et ce que ces magiciens arrivent a criger

tous les jours... :

Les professionnels possedent un équipement,
mais surtout un-talent et un savoir-faire que je
Ne soupconndis meme pas avant de les avoir
vus & I'ceuvre. Il est toujours fascinant de les
observer, et nous pouvons reprendre & notre
compte certains des « irucs » et fechnigues gui
sont a notre portée.

Mais franchement, je suis convaincue gut'il
vaut mieux soigner Iz qualité de nos
ingrédients et privilégier nos technigues
miaison, et laisser 'ultrarafting, le complexe

et le sophistiqué a voire patssier preféra |

Un gateau home made reéussi avec e meilleur
chocolat fera autant plaisir (et vous donnera
mains de cheveux blanc) gu'une tentative

un peu ratee pour imiter celle des pros!

Les recettes « classiques » de ce chapitre ont
gonc e1é un peu revisitées, Jai gardeé les godts
et les-associations de base, tout en jouant avec
eux ou-en les simplifiant



Tiramisu au chocolat

Un grand classique, au bord de |a banalisation
4 cause de toutes les mauvaises imitations
industrielles qui envahissent les rayans des
supermarchés. Vaoici donc une recette plus que
classique, en guise de soutien maral au tiramisd -
avec un peu de chocolat noir, histoire de justifier
la présence de cette recette idi_..

Pour 6 personnes

30 minutes de préparation

5 heures de refroidissement

1 plat de service ou 6 coupes indnadusies

2 bols
| batteur dlectrique

25 ¢l de café fort tiedi

6 ceufs dont vous aurez séparé les blancs
des jaunes

110 g de sucre

500 g de mascarponea

1 verre d'amaretto ou de marsala

30 biscuits a la cuiller

4 cuillerées & soupe de cacao en poudre
200 g de chocolat noir

Battez les jaunes avec le sucre jusgu'a ce gue

le mélange blanchisse. Incorporez le mascarpone
en continuant de battre. Montez trois des blancs
en neige et ajoutez-les au mélange
mascarponefoeufsisucre,

Ajoutez I'amaretto au café; trempez rapidement
les biscuits dans le mélange et disposaz-les

au fond du ou des récipients. Faites fondre

le chocolat au micro-ondes ou au bain-mane.
Recouvrez de créme puis d’une fine couche

de chocolat fondu.

Renouvelez I'opération afin de constituer

la secande couche.

Recouvrez d'un film alimentaire et laissez refroidir
au moins 5 heures au réfrigérateur.

Parsemez de cacao en poudre juste avant

de servir,
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Banoffee

Chez les Anglo-Saxons, ke Banoffee est un dessert
presque galvaude a force d'étre populaire.
La raison de ce succes extraordinaire 7 La saveur
unigue du mélange d'ingrédients nécessaires a
sa confection : des bananes avec du caramel,
sur une base biscuitdée avec une pointe de sel.
Il ne manguait que le chocolat

Pour & personnes

2 heures de préparation pour le caramel
20 minutes pour le reste

2 heures de refroidissement

& cercles de 8 cm de diamétre

1 cassemle

2 boly

1 batteur dlectrique

6 assiettes

1 paguet de digestive biscuits, au rayan
anglo-saxon de votre supermarchié, A défaut,
des sahlés feront I'atfaire, vous ajouterez alors
une pincée de sel

3 bananes

le jus d'un citron

1 boite de lait concentré sucré

50 g de beurre salé

200 g de chocolat au lait

un peu de créme fleurette fouettée

pour la garniture

Parcez un petit trou dans la baite de lait
concentré, posez-la dans une casserole o'eau
frémissante et laissez bouillir & petit feu pendant
2 heures. Sortez la boite de la casserole et
lasssez-la refroidir,

Ecrasez les biscuits. Faites fondre le beurre,
mélangez-le aux biscuits écrasés el pressez

le mélange au fond des cercles posés sur

6 assieties. Laissez refroidir

Coupez les bananes en rondelies, roulez-les dans
le jus de citron pour gu'elles ne s'axydent pas,
et disposez-les sur les bases de biscuit.
Répartisses le lait caramélisé sur les bananes.
Faites fondre e chocolat au micro-ondes ou

au bam-mane. Faites couler du chocolat

sur le caramel et laissez refroidir puis durcir au
réfrigérateur 1 ou 2 heures.

luste avant de servir, Touetlez la créme fleurette,
puis Glez délicatement les cercles en appuyant sur
les disques au chocolat; garnissez d'un peu

de créme fouettée et laissez le tout s'écrouler
gentiment et délicieusement dans chague assiette,







Poires Belle-Hélene

La version classique demande de la glace a |a
vanille, des poires pochées et une sauce riche et
chaude au chocolat (les puristes pourront utiliser 13
recette de la sauce de la page 18).

La recette qui suit est legerement arrangée, des
ardmes ont &té rajoutés pour varier un peu,
Le mélange poirefcaramel/chocolat/café est
excellent, ainsi gue le contraste des températures,
Jutilise upe glace avec des petits morceaux de
caramel pour donner un peu de croguant.

Pour 6 personnes
15 minutes de préparation

6 coupes a glace
2 casserles

12 grosses poires ou 12 petites en boite
1/2 litre de glace au caramel
1 sauce chocolat-café (page 18)

Déposez les poires dans chague coupe,
ajoutez la glace et versez dessus la sauce chaude,
Servez immediatement,
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Madeleines au chocolat

et au miel

Pour une quarantaine de petites madeleines
ou une vingtaine de grandes

10 minutes de préparation

1 heure de refroidissement

8 & 10 minutes de cuisson par plague

1 saladker

1 plaque a madelemnes en shocone (s possibla)

150 g de chocolat noir

70 g de beurre

5 ceufs dont vous aurez séparé les blancs

des jaunes

125 g de sucre

4 cuillerées a soupe de miel

150 g de farine

Faites chauffer le four a 190 °C.

Faites fondre e chocolat et le beurre au
micro-ondes ou au bain-marie; |aissez rafroidir.
Battez les jaunes d'ceufs avec le sucre jusqu’a ce
que le melange soit épais et devienne jaune pale,
Ajoute le chocolat fondu, le miel, le sucre et la
farine, en battant rapidemeant le mélange apres
chague nouvel ingrédient.

Battez les blancs en neige pas trop ferme

et incorporez-les 4 la pate.

Lalssez refroidir la pate au réfrigérateur pendant
au moins 1 heure,

Si vous utilisez un moule en silicone, pas besain
de le beurrer ; avec un moule classigue, prenez
soin de bien enduire les creux.

Mettez une cuillerée a café rase de pate dans
les petits moules, une bien pleine dans les plus
qgrands,

Faites cuire 8 a 10 minutes, selon I3 taille

des madeleines. Elles donent &tre juste bombées
sur le dessus.

Sortez du four et laissez refrowdir un peu avant
de demouler







Pudding a 'envers
a la mangue, a I'ananas
et au gingembre

Une variation sur le pudding qui n‘a rien a voir
avec |a version en polystyréne supersucrée des
cantines de ma jeunesse,

Pour § personnes
15 minutes de préparation
45 minutes de cuisson

3 bals

1 batteur dlectrique

1 moule 8 gateau carré ou 1 plat & gratin
1 feuille de papier d"aluminium

1 mangue et 1/4 d'ananas frais

1 cuillerée & soupe de gingembre confit coupé
en petits morceaux (si vous n'en trouvez pas,
prenez 2 ou 3 cuillerées & café de gingembre
en poudre selon votre gadt)

250 g de chocolat noir haché ou en pastilles
110 g de beurre

80 g de farine

2 mufs

75 g de sucre

1 cuillerde & café de levure chimigue

Beurrez un plat & gratin ou un moule & gateau
carré de 22 ¢m de cité environ,

Faites chauffer le four & 180 °C,

Epluchez la mangue et le morceau d'ananas,

et coupez-les en cubes de 2 cm de coté environ,
Faites fondre 175 g du chocolat et le beurre au
micro-ondes ou au bain-marie,

Battez ensemble e sucre et les ceufs puis ajoutez
le chocolat et le beurre fondus.

Ajoutez délicatemnent la farine, la levure chimigue,
le reste du chocolat en morceaux et le gingembre.
Posez les fruits dans le plal et recouvrez-les

du mélange.

Fartes cure pendant 45 minutes en recouvrant

de papier d'aluminium aprés 30 minutes
Démoulez el servez, cdté fruils vers le haut.
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Trifle a la forét-noire

L= méme principe que le gateau trés kitsch, maris
sous une forme différente et avec un peu
plius de chocolat,

Pour 12 personnes

30 minutes de préparation
20 minutes de cuisson

2 heures de refroidissement

2 moules a mangue de 24 cm de diamétre snviron
1 saladier

1 bal

1 batteur électrique

I grande coupe transparente

1 feuille de papber sulfurise

12 ceufs dont vous aurez séparé les blancs
des jaunes

200 g de sucre

75 g de cacao en poudre

1 grand pot {ou 2 petits) de griottes au kirsch
50 cl de crome fleurette

200 g de mascarpone (facultatif)
3 cuillerées a soupe de sucre
200 g de chocolat neir

100 g de copeaux de chocolat noir

Faites chauffer le four & 180 °C

Graissez et chemisez les moules de papier
sulfurisé,

Battez les jaunes d'ceufs et le sucre jusqu'a ce
que le mélange blanchisse 8l devienne mousseusx.
Incorporez doucement le cacao avec une grande
cullére.

Battez les blancs d'oeufs en neioe 21 ajoutez au
mélange chocolaté en trois fols afin de ne pas
faire retomnber les blancs. Versez dans les moules
et fartes cuire pendant 20 minutes envinon

Le dessus du gateau doit tre moelieux lorsque
vous le pressez avec un doigt.

Sortez du four et laissez refroidir un peu sur une
grille avant de démouler et de laisser refroidir
complétement.

Egouttez les censes en conservant le sirop

au kirsch,

Battez la créme avec le mascarpone et le sucre,
Coupez un des gateaux en deux dans sa largeur
posez une couche de génoise au fond de la
coupe. Fartes couler la moitie du sirop des cerises
et disposez la moitié des fruits sur la génoise.
Faites fondre le chocolat noir au micro-ondes

ou au bain-marie. Avec une cufilére, faites couler
une fine couche de chocolat fondu, aussi égale
que possible, qui durcira au contact de la génoise,
Metlez une couche de créme sur le chocolat puis
recommencez |'opération en résenvant qualgues
cerises et les copeaux de chocolatl pour

la décoration finale.

Laizsez refroidir au réfrigérateur quelques heures
avant de sanar.



Sachertorte (ou presque)

Le prince des gateaux au chocolat | La vraie
Sachertorte abrite une fine couche de coulis
d'abricots, cachée sous un glagage nair irrépro-
chable qui porte le mot « Sacher » écrit en
chocolat au lait,.. Malheureusement, ces deuy
derniéres étapes me dépassent un peu, De plus,
['al toujours trouve gue les abrcots se faisaient un
peu rares & cité de la génoise généreuse et trés
riche, Les puristes vont peut-&tre hurler, les pracés
vont plevvoir et M. Sacher va se retourner dans sa
tombe, mais voici une version re-proparticnnés
et ré-associée de ce dessert qui fonctionne bien.

Pour & personnes

20 minutes de préparation
30 minutes de cuisson

1 heure de refroldissement

G cercles de & om de diamétre ou 1 moule a muffins
{pssayer de vous procurer 1 moule sauple)

4 hols

1 casserole

120 g de chocolat

75 g de beurre en pommade

55 g de sucre

4 eeufs dont vous séparerez les blancs des jaunes
55 g de farine

Pour la sauce aux abricots

3 cuillerees a soupe de confiture d'abricots
le jus d'un citron

une dizaine d'abricots séchas, coupés

en petits dés

& Chocglat classigue

Four le glacage

100 g de chocolat noie
50 g de beurre
2 cuillereées a soupe deau

Faites chauffer le four & 180 °C.

Faites fondre la chocolat au micro-ondes

ou au bain-marie,

Battez fe Beurre avac le sucre jusqu's ce que

le mélange blanchisse ef devienne maousseus,
Ajoutez les jaunes d'ceufs un par un, en battant
aprés chague jaune. Ajoutez le chooolat fondu,
mélangez bien puis incorporaz la farine.

Battez les blancs d'ceuls en neige et incorporez-
les au melange au chocolat {en trois fois, afin

de ne pas les faire retomber),

Wersez le melange dans les moules et faites cuire
pendant 20 & 25 minutes jusqu'a ce que les
gateaux soient bien gonflés; un couteau enfonce
au centre du gateau doit ressortir prasque propre.
Sortez du four et laissez refroidir sur une grille
avant de démculer, puis laissez refroidir
complatament,

Faites chauffer la confiture avec le jus de citron,
les morceaux d'abricots et un peu d'eau.

Faites pocher pendant 5 minutes environ

les abricats dovent étre fondants. Laissez refroidir.
5i la sauce est trop épaisse, ajoutez un peu d'eau.
Realisez le glagage en faisant chauffer le chocolat,
la baurre et 'eau, au micro-ondes o au
bain-maria,

Coupez les gateaux en deux, posez une moitié
dans chague assiette individuelle.

Versez une cuillerée de sauce a I'abricot,
recounvrer avac la seconde moitié puis faites couler
un peu de glagage. Yous pouvez servir
immediaternent ou attendre que le glagage

ait durci.
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Chocolathérapie

Le chocolat posséde de vrais talents pour régler

les problémes. Un coup de blues, une journée stressante,
une dispute, une récompense, un plaisir secret?

Le chocolat répond toujours présent.

Mais ce n"est pas le méme chocalat pour chague occasion. Dans mes moments
d'anxiété, rien ne peut remplacer une barre chocolatée avalée tout entiére en

30 secondes. C'est sucré, ¢a n'a presque pas de golt, ¢a colle au palais ? Tant mieux !
Ce sont exactement les sensations que je recherche. Un substitut du sein maternel,
dirait Freud. Je ne sais pas, je m'en fiche, ¢a marche.

Autour d'un thé avec des copines parlant mecsfenfants/chiffons/sitcoms américaines,
¢a sera plutdt le bon triple choc gdteau avec glace et/ou créme anglaise pour se
donner une bonne dose de culpabilité collective et &tre obligées de se plaindre de nos
bourrelets et capitons divers — voire de les comparer... « Tu trouves vraiment que |'ai
maigri des mollets ? Allez, une petite lichette, alors... »

Certaines recettes, comme le riz au lait ou la créme au chocolat, nous replongent
directement dans notre enfance et nous entourent d'un grand cocon de chocolat qui
nous fait du bien; d'autres mélent la volupté du cacao au coup de fouet de I'alcool.
A chacun sa drogue. Dans ce chapitre vous trouverez forcément la dose

qui vous convient !

Chez moi, la-haut dans le Nord, j‘ail toujours connu des recettes de gateaux

« cannibales » qui intégrent d'autres gateaux déja cuits!| Non pas que ma mere et

ses copines aient été particuligrement & |'avant-garde et qu'elles aient pressenti

les tendances avec vingt ans d'avance, mais plutdt par souci de rapidité et de facilité.
Les « délices détournés » comme e saucisson, les carrés aux Marshmallows

et le Noami Bar ont donc fait leurs preuves lors d'innombrables matinées du Women's
Institute et de soirées whist en Irlande. Elles sont richissimes (les recettes)

et done, plus que jamais, & consommer avec modération.
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Pain perdu au chocolat

Four 8 personnes

15 minutes de préparation

12 heures de repos au moins (une nuit)
30 minutes de cuisson

1 plat a gratin

2 bols

50 ¢l de creme fleurette

4 ceufs

une dizaine de tranches de pain de campagnb
ou de pain anglais de la veille sans crolte

150 g de chocolat noir

100 g de sucre

75 g de beurre

un peu de sucre vergeoise

Bourrez légérement le plat & gratin

Coupez le pain en triangles

Faites fondre le chocolat et le beurre avec

la créme et be sucre, au bain-mane ou au
micro-ondes.

Remuez bien et assurez-vous que ke sucre est
bien dissous.

Battez légerement les ceufs et ajoutez-les

au mélange. Battez de nouveau afin de bien
homogénéiser la préparation et obtenir un
mélange bien crémeux

Mettez le pain dans un plat & gratin en faisant
chevaucher les tranches, et couvrez de sauce
au chocolat, en appuyant avec une culllére pour
Btre 50 que tous les morceaux sont bien couverts,
Laissez macérer une journée au moins si vous
pouvez avant de faire cuire au four 4 180 *C
pendant 30 minutes environ,

Laissez refroichr un peu avant de senar aveo

de la créme fraiche et de la vergealse,

IDEE = Vous powves remplacer le pain par de

la brinche ow du panettone, histolre d'enrichir
Ln peu la recette.
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Riz au lait au puits
de chocolat fondu

C'est moins une récette gu'un « truc » déliceus,
qui lera plaisir a vos invités ou vous remontera
le moral & coup sir, dans une grande vague de
nostalgie réconfortante.

Pour & personnes
S minutes de préparation
20 minutes de cuisson

| casserole
B ramequins

1 litre de lait entier

100 g de sucre

1 gousse de vanille

150 g de chocolat en pastilles ou coupé
en morceaux de 1 cm environ

500 g de riz rond (arboria)

Viersez le sucre dans le lait et portez & ébullition
Ajouter la gousse de vanille fendue et le riz,

e1 faites cuire en remuant sans cesse pendant

20 minutes environ, Il faut gue ke lait sort absorbé
et le niz fondant. Ajoutez du lait si le mélange
devient trop collant.

Disposez les portions dans les ramequins; avec
une petite cuilléne, enfoncez les pastilles de
chacolat sous |a surface du riz. Ainsi, il sera fondu
lorsque vos invités y plongeront leur cuillere,

La, 'instant est grave; faut-il remuer ou pas ?

IDEE » Vous pouver aussi mettre le chacolat,
nair ou au lait, ot remuer aussitdt. Ajoutez sur
le dessus un peu de mascarpone ou de créme
fraiche, avec une demi-cuillerée de vergeoise
pour le croguant; ¢'est trop bon!
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Yaourt basque

au chocolat maison
5 minutes de préparation
| grand bocal & conserves

200 g de chocolat de couverture noir

65 g d'amandes ou de noisettes en poudre
500 g de lait concentre sucré

300 g de margarine

Faites fondre e chocolat au micro-ondes.
Ajoutez-y d'abord la margarine, puis le lait
et les amandes en poudre; mélangez bien et
conservez au frais dans un bocal & consarves.
Servez avec un bon yaourt fermeer.

Petits-suisses
a la sauce au chocolat

Pour 3 personnes
5 minutes de préparation

1 casserale
1 bal

6 petits-suisses

15 ¢l de créme fleurette
150 g de chocolat au lait
7,5 ¢l de lait

Faites chauffer le lait et la créme, puis versez

le mélange sur le chocolat coupé en tout petits
marceaus. Remuez et servez encore chaud

avec les petits-suisses,

Au lieu de préparer une S3UCE MAison,

vOus pouvez évidermment fawe fondre vos bares
chocolatées favontes !




Petlis-suisses & la sauce
auce au chocolal
73



Petites cremes
au chocolat comme

celles de ma maman

Pour 6 personnes

10 minutes de préparation
20 minutes de cuisson

1 salagher

1 batteur dlecirique

1 plat & gratin pour le bain-mare
1 casserole

& petits pots ou rameguins

75 g de sucre

5 ceufs

100 g de chocolat noir en petits morceaus
60 cl de lait entier

Faites chauffer le four & 180 °C,
Battez legérement les ceufs avec le sucre dans
un grand bol. Portez |e lait & ébullition et versez-le
sur le chocolat; mélangez bien
Ajoutez pelit & petit le mélange chocolats
dans les ceufs.

: Versez la créme dans des petits pots ou des

- ramequins. Placez-les dans un plat 4 gratin
et remplissez-le 4 maitie d'eau chaude.
Faites culre au bain-marie 15 & 20 minutes,
Laissez refroidir et servez avec des petits biscuits
fins et croguants,
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Créme brlée au chocolat
Pour & personnes

15 minutes de préparation

30 minutes de cuisson

2 heures de refroidissement

Z boks

1 batteur slectngue
6 plats 4 ceufs ou 4 gratin indhviduels

60 g de sucre

7 jaunes d'ceufs

70 ¢l de créme fleurette

150 g de chacolat noir

5 cuillerées & soupe de cassonade

Faites chauffer le four & 130 °C,

Faites fondre le chocolat au bain-marie ou

au micro-ondes, Laissez refroidir légérement.
Avec un batteur électrigue, fouetiez les jaunes
d'ceufs avec le sucre jusqu'a ce que le melange
blanchisse,

En continuant de battre, ajoutez d'abord

le chocolat fondu puis la créme,

Mettez le mélange dans des plats & ceuls

ou des petits plats & gratin individuels en terre,
Faites cuire pendant 30 minutes enviran,
Survelllez bien: Il faut que la créme soit prise
sur les cotés et tremblotante au milieu,

Sortez les petits ramequins du four et laissez
refroidic dans un endrolt frais, puis mettez au
réfrigérateur pendant quelgques heures,

luste avant de servir, faites chauffer le gril de
vatre four au maximum, saupoudrez les crémes
de sucre et faites-les caraméfiser.

Remettez au froid.

] Chocolathéerapie







Fondue au chocolat

Pour 4 personnes

25 minutes de préparation
S minutes de cuisson

1 appareil & fondue spécial chocolat ou 1 bain-marie
1 fouet

200 g de chocolat noir & 60 % de cacao
minimum

15 ¢l de créme fleurette fraiche

un assortiment de fruits frais et secs

{fraise, ananas, kiwi, banane, figue séchée, poire
fraiche et séchée, pruneau, mandarine, etc.)

un assortiment de biscuits secs (amaretti, biscuits
a la cuiller, cigarettes russes, langues-de-chat,
etc.)

Portez la créme & ébullition et versez-la sur

le chocolal, rdpé ou en petits morceaus,

Méelangez & I'aide d'un fouet et transvasez-la

dans votre apparell a fondue ou dans un

bain-marie pour maintenir le chocolat & la bonne
L A température.
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lles flottantes au chocolat
Four & personnes

20 minutes de préparation
15 minutes de cuisson

1 casserole

2 saladiers

1 batteur électrigue

Créme anglaise au chocolat
50 ¢l de lait entier

60 g de chocolat noir

5 jaunes d'aeufs

50 g de sucre

Tles flottantes

5 blancs d'ceufs

30 g de sucre

un peu de sucre vergecise

50 g de noisettes ou d'amandes grillées
pour la décoration

Mettez le lait & chauffer, sans le laisser bouillie
Fouettez les jaunes d'oeufs au batteur électrique
avec le sucra jusgu'a ce que le mélange blanchisse
et double de volume,

Versez le lait presque & éoullition sur les [aunes
an remuant,

Remettez cette créme sur un feu assez vif

en tournant sans casse,

Faites cuire jusqu'a ce que la créme nappa

le dos de la cuillére,

Faites fondre le chocolat dans la créme

et laissez refroidir complétement avant de mettre
au réfrigérataur.

Maontez les blancs en neige. Ajoutez le sucre en
continuant de battre,

Faites pocher des Cuillerées de blancs d'eufs
dans une casserole d'eau frémissante pendant

1 minute enwiron. Egouttez et laissez refroidir,
Pour servir, versez de la créme dans une coupelle
et déposez une « fle =, parsemez de sucre
vergeoise, de nofsettes ou d'amandes grillées
etfou caramélisées.

IDEE » Vious pouvez aussi faire cuire les blancs
au micro-ondes. Posez les iles une par une
directement sur le plateau du four. Mettez-le
presque au maximum &1 faites cuire pendant
5 secontdes jusqu's ce que lle gonfle
legérement.
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Chocolat chaud

Le chocolat du matin, comme le thé ou le cafég,
c’est sacré. A chacun son rituel. En revanche,
lorsque I'on recoit des copines 3 11 heures du
matin ou les copains des enfants le week-end a
I’heure du goditer (comme e le fais de plus en
plus), un chocolat chaud, un vrai, C'est vraiment
extra.

Pour 2 personnos

1 casserple
2 minutes de préparation

75 g de chocolat noir en morceaux

2 cuillerdes & café de sucre

1 gousse de vanille fendue

25 cl de lait frais entier

15 ol de créeme fleurette fraiche

du chocolat en copeaux ou du cacas en poudre
pour la décoration

Mettez tous les ingrédients dans une casserole

et faites chauffer trés doucerment en remuant
avec un fouet [usqu’s ce que tout le chocolat soit
fondu et que le mélange soit chaud et mousseusx.
Viersez dans des tasses el parsemez de cacao ou
de copeaux de chocolat,

IDEE = Vous pouvez aussi monter un peu

de créme en chantilly et en poser une cuillerée
sur le chocalat avant de servir.

82 Chocolathéraple







s g
Wil ki, (vriari e
S -
s

Tagie dars L mik

T:ur-‘ g Rl |
Darove [ T

e
it Fagsda
Ll Tfor

B







Granola au chocolat

Parfait pour accompagner un coup de blues/
fatiguefparesse, quand vous avez envie de vous
atfaler devant la télévision et d'éteindre votre
cerveau. Préparez des quantités plus imponantes
et vous ne pourrez plus jamais acheter des céréa-
les toutes faites. Persornalisez cette recette avec
vos graines preférees: augmentez les doses et
éliminez des ingredients a valre quise.

Four 3 grands bols
5 minutes de préparation
5 minutes de cuissan

1 bol
1 plague allant au four

125 g de pépites de chocolat noir

40 g de flocons d"avoine (ceux de vos petits
déjeuners)

1 cuillerée & soupe de pistaches

1 cuillerée a soupe d'amandes effilées

1 cuillerée a soupe de noix de pécan

(ou de noisettes, d’amandes, de noix de
macadamia entiéres)

1 cuillerée & soupe de noix de coco rapée
1 cuillerée & soupe de pignons de pin

1 cuilleree a soupe de miel liguide

Préchauffez le four 4 180 °C

Meélangez bien tous les ingrédients. Posez sur une
plague allant au four et faites griller pendant 5 a
7 minutes jusgu’a ce que le mélange prenne une
jolie couleur donée. Secouer la plague a
mi-CUBs0n pour que les graines ne collent pas
entre elles. Laissez refrowdir. Servez dans un bal
de lail ou avec du yaourt el des fruits frais

et de grosses chaussettes bien chaudes.

IDEE = Vair en page 122 une recetie plus chic
réalisée avec ce granola,
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Sandwichs chauds

Qubkez les appareils modernes & griller, & toaster,
a gaufrer, etc. Il faut surtout les brancher, et
ensuite les ranger, et ous cewx qui ont eu besoin
d'une chocolathérapie instantanée savent que
rechercher un appareil et aitendre qu'il chauffe est
insuppertable. Munissez-vous plutdt d'un bon vieil
apparell démodé, qui se pose direclement sur la
flarmme cu sur la plague. Allez ensuite voler aux
enfants de quol garnir vos sandwichs.

Chocolat + régression + culpabilité, miam-miam |

Pour 2 (ou 1 en cas de gros coup de cafard)
2 minutes de préparation et cuisson
(pas plus, je vous le jure!}

un apparedl & Crogue-Monsieur

4 tranches de brioche

1 barre chocolatée volée & vos enfants ou un pot
pate au chocolat a tartiner

(celle du petit déjeuner)

du beurre

Beurrez les tranches de brioche puis posez-les
ctés beurrés contre 'appareil a croque-monsieur.
Coupez la barre chocolatée en lamealles ou étalez
la pate chocalatée sur une des tranches

de brioche Posez I'autre par-dessus et faites griller
jusgu'a ce gu'une odeur délicieuse se répande
dans votre cuisine, puis dégustez en cachette de
vos enfantshvos voisinavolre amilelmarifernme,

Carrés aux Marshmallows

et au chocolat blanc

Pour 10 a 12 personnes
15 minutes de préparaticn
1 heure de refroidissement

2 bols
1 paire de ciseau
1 plague a biscwils ou un plat & gratin rectangulaie

100 g de beurre fondu et refraidi

1 pagquet de Petit LU écrasés en tout petits
marceaus

100 g de noix de coco rapée

1 boite de lait condensé sucré

1 sachet de chamallows roses et blancs
150 g de chocolat blanc

Mélangez tous les ingrédients, sauf le chocolat

et les chamallows, et étalez-les sur une plague

a biscuits. Mettez au réfrigérateur.

Coupez les chamallows en moncezux & I'aide
d'une paire de ciseaux mouillés puis &talez-les sur
le mélange de Petit LU, Faites fondre le chocolat
blanc et élalez-le sur les chamallows. Laissez
refroidir pendant 1 heure environ, essayez d'éviter
le réfrigérateur pour ne pas tacher le chocolat
d'hurmidité,







Naomi Bars

RIEM A VOIR AVEC LE TOP MODEL BRITANNIQUE. .. Elle n'était méme pas une lueur dans I'ceil de son papa
quand ils ant été inventés. Alors pourguoi Naomi? Seats me. Je rajoute souvent ces petits gateaux coupes
en petits dés dans une assiette « tout chocolat » en dessert. Je suis vraiment désolée pour le custard pow-
der: c'est un ingrédient 100 % anglo-saxon. Une wraie ironie puisque c'est en y ajoutant du lait que les
Anglaises faisaient le plus souvent leur « créme anglaise ». Vous, réservez-la surtout 3 ce type de recettes,
et faites votre propre custard. Je le mets néanmoins dans la liste des ingrédients parce qu'on le trouve sou-
vent dans les rayons internationaux des supermarchés. Si vous n'en trouvez pas, mettez quelgues gouttes
d'essence naturelle de vanille et rajoutez 30 g de sucre glace 4 cette étape de la recette.

Pour 8 a 10 personnes
20 minutes de préparation
2 heures 1/2 de refroidissement en tout

1 bal gue vous laverez aprés chague couche

en attendant qu'elle refroidisse

1 plague & biscuits au 1 plat 4 gratin rectangulaire
1 batteur électrigue

Premiére couche

100 g de beurre

50 g de sucre

3 wuillerées & café de cacao en poudre

100 g de chocelat noir

1 ceuf battu

250 g de biscuits écrasds (Petit Lu, par exemple)
50 g de noix de coco ripée

50 g de noix hachée (ou noix de pécan)

Deuxidme couche

50 g de beurre ramolli

250 g de sucre glace

3 cuillerées a soupe de custard powder
3 a4 cuillerées a soupe d'eau

Troisieme couche

80 g de chocolat noir
S0 g de beurre ramolli
50 g de sucre glace

B8 Chocolathérapie

Faites fondre la chocolat, le beurre et Je sucre

au micro-ondes ou au bain-marie. Ajoutez ["oeuf
battu et faites chauffer doucement sans laisser
Bouillin, Hors du leu, incarporez les autres
ingredients,

Etalez la préparation sur une plague cu dans

le plat & gratin sur une épaisseur d'environ 1 cm,
Placez au réfrigérateur pendant 1 heure.

Battez ensemble tous les ingrédients de la
deuxiéme couche afin d’obtenir un mélange lisse
et homogéne. Etalez-le sur la premiére couche
refroidie el remettez le tout au froid pendant

30 minutes environ

Faites fondre doucement le beurre et le chocolat
au micro-ondes ou au bain-marie. Mélangez avec
le sucre glace. Etalez sur les autres couches froides
et laissez au réfngérateur 1 heure environ avant
de découper et de déguster,
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Chocolate in love

Cookies en cceur

Pour une dizaine de cookies

15 minutes de préparation

15 minutes de cuisson

20 minutes pour |a décoration

1 emparte-pitce en forme de coeur
1 plague allant au four

du papler assez rigide

1 cutter (ou 1 paire de crseauy)

250 g de beurre salé trés froid coupé
an petits dés

85 g de sucre

330 g de farine

du cacao en poudre pour la décoration

Travailez 1ous les ingrédients - sauf le cacso -
aved les doigls ou au robot pour obtenic

un mélange sableux. Pétnssez 1 minute sur
una surface froide et lbgérement farinée
Aplatissez au rouleau 4 patisserie et découpez
des formes de cceur avec un emparte-piéce.
Posez sur la plaque et faites cuire 15 minutes
environ jusgu'a ce que le dessus des cookies
soit dore,

Bécoupez dans du papier des pochairs
portant divers pefits messages (je U'aime,

U me manques, ), posez-les sur les cookies
g1 saupoudrez de cacao

20

Peinture au chocolat

(Mo comment)
Pour 1 m* environ

2 minutes de préparation
5 minutes de refroidissement

100 g de chocolat noir
50 g de beurre
2 culllerées 4 soupe d'eau

Faites fondre les ingrédients au micro-ondes
ou au bain-mane. Laissez refroidir avant
o8 VOUS BN Semvir.,.







Lorsque le chocolat seul ne suffit p

Cocktails au chocolat

L'onctueux

60 g de chocolat noir

50 ¢l de lait entier

1 jaune d'ceuf

1 werre de rhum ou de cognac

Faites chiauffer le lait et versez-le sur le chocolat
coupé en toul petits morceaux pour e faire
fondre complétement. Laissez refroidir au
refrigerateur, Dans un shaker ou dans un blender,
mixez le lart chocolaté refroidi aver

e jaume d'oeuf et Faleool.

Variantes

Ajoutez au lait chocolaté 1 cuillerée 4 soupe

de sucre, 3 cuillerées de jus d'crange frais avec
1 petit verre de Grand Marnier.

Ajoutez aw lait chocolate 2 cuillerges a soupe
de miel, le zeste rapeé d'un citron, un demi-verre
de rhum, 1/2 cuillerée a café de gingemnbre en
poudre et de cing-epices.

a2 calatherapie
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Brandy Alexandra

4110 de créme fleurette

310 de cognac

310 de créme de cacao

du cacao en poudre ou de la noix de muscadea-
pour la decoration

tettez les trois ingrédiants liguides dans

un shaker ou dans un grand récipient et remuez
bien. Parsemez de cacao ou de noix de muscade
rapae. Un cocktail parfait en fin de soirée.

Saucisson

Les dames du Women's institute. dont |'ai parlé
plus-haut, n'ont evidemment |amais ey lintention
de donner ce nom-1a & cette recette, mais man
comite de dégustation frangais a trouvé gue
le résultat ressemble tellement & un saucisson
gue l2 nom est reste,

Pour une vingtaine de rondelles
15 minutes de préparation
7 heures de refroidissement

1 grand bol
film alimentaira

125 g de chocolat noir

50 g de beurre

150 g de noisettes concassées grossiérament

12 gateaux Pim's & |'orange coupés en quartiers
100 g de ralsins secs blonds

2 ou 3 cuillerées & café de sucre glace

Faites fondre le chocolat et le heurre au
bain-marie ou au micro-ondes, Ajoulez tous
les autres ingrédients et mélangez bien.

Faites refroidir un peu au réfrigérateur; larsgue
le melange ne vous colle pas trop aux mains,
routez le tout en forme de saucisson.

Faites refroidir au moins 68 7 heures.

Enrobez de sucre glace et coupez en rondelles,

IDEE + Déguster accompagne d'un banyuls ou
d'un maury a la place du gros rouge gui tache,
La recette d'origine préveit 3 cuillerees a soupe
de cognac ou d'amaretio. 5 vaus rajoutez de
Ifalcool, vous pouvez servir ca saucisson avec

le café, en fin de repas.
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Triple Choc Brownie
Crunch

Je sais, je sais, C'est vraiment oo much. .
mais vous n"étes pas obhgé de vous resservir !

Pour 8 personnes
30 minutes de préparation en tout
3 heures de refroidissement

La couche de mousse
au chocolat blanc

5 minutes de préparation
3 heures de refroidissement

1 bol
1 cassenple
1 batteur électrique

200 g de chocolat blanc
15 ¢l de créme fleurette

Faites chauffer la créme et versez-la sur

le chocolat coupe en toul petits morceaus,
Remuez bien jusqu'a ce gue le chocolat soit
fondu; le mélange doit étre lisse et brillant,
Laissez refroidir 1 heure puis fousttez & 'aide
d'un batteur électrigue.

La couche de brownie

10 minutes de préparation
30 minutes de cuisson

1 moule carré ou rectangulaire
2 bols

225 g de sucre

120 g de chocolat noir

90 g de beurre

2 mufs

94 g de farine

50 g de noisettes ou de noix de macadamia
grillées et concassées ou des noix de pécan
ConCassées

Faites chauffer le four 4 180 2C.

Beurrez un moule carré de 20 ¢m de cdté ou un
plat a gratin rectangulaire qui aurait & peu prés
la méme capacite.

Battez les ceufs. Faites fondre le bewrre ot

le chocolat au micro-ondes ou au bain-marie

et laissez refrodin. Ajoutez-y les ceufs battus puis
le sucre et la farine. Mélangez rapidement mais
délicatement puis incorporez les nolseltes ou

les noix. Versez dans le moule el faies cuire
pendant une demi-heure environ. Le dessus doit
&tre croustillant et Mintérieur moelleusx,
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La sauce au chocolat au lait
5 minutes de préparation

1 kol
| casserole
20 cl de créme flaurette

150 g de chocolat au lait
10 ¢l de lait entier

Porlez & ébullition la créme et le lait. Versez-les
sur le chocolat coupé en toul petits morcesux,
remuez bien. Servez chaud ou laissez refroidir

Montage

Lorsque le brownie est complétement refroidi,
étalez une couche de mousse au chocolat bianc
et lassez prendre au réfrigérateur pendant

2 ou 3 heures au moins.

Pour servir, découpez le brownie et versez dessus
la sauce au chocolat au lait. Parsemez de vos
barres chocolatées habituelles. La plupart de

ces barres croquanies existent maintenant sous
farme de bonbons.







Gateau aux noisettes
et au chocolat blanc

Pour 6 & B personnes
15 minutes de préparation
30 minutes de cuisson

1 saladier
1 mioulke
1 fouet

5 blancs d'ceufs

100 g de beurre salé fondu

80 g de noisettes en poudre

queiques noix de pécan pour le décor
100 g de chocolat blanc

150 g de sucre

75 g de farine

Battez les blancs d'oaufs en neige. Ajoutez les
noisettes el le sucre en mélangeant délicaterment,
Ajoutez la farine, puis le beurre fondu.

Mettez le mélange dans un moule beurré et faites

cuire au four (200 "C) pendant 15 minutes,
Baissez le four a 150 °C el |laissez cuire encore
10 minutes environ,

Sortez du four, laissez refroidir un peu avant

de démouler, puis laissez refraidir complétement.
Faites fondre le chocolat puts faites-le couler sur
le gateau et sur les noix de pécan. Laissez durcir
avant de servir,
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Gateau riche au chocolat
au lait, aux dattes
et aux amandes

Un gateau délicieux, ou le goit tout en douceur
du chocolat au lait se combine avec celui des
dattes et des amandes. Yous pouvez remplacer
les amandes par des noisettes, encore plus
SavoUreuses,

Pour 8 & 10 personnes
15 minutes de préparation
50 minutes de cuisson

1 moule & manque de 25 cm de diamétre
1 batteur dectrigue

du papser sulfursé

2 bols

250 g de bon chocolat au lait

3 jaunes d'oeufs

3 ceufs

125 g de cassonade

175 g d'amandes en poudre

100 g d'amandes entiéres grillées et concassées
175 g de beurre

150 g de dattes medjool hachées (s vous n'en
trouvez pas, faites pocher des dattes dans de
I'eau et du sucre pendant 3 minutes)

Beurrez le moule el chemisez le fond d'un cercle
de papier sulfurisé beurra,

Faites chauffer le four 4 170 °C.

Faites fondre le beurre et le chocolat au
micre-aondes ou au bain-mane. Battez les 3 ceufs
entiers, le sucre et les jaunes d'ceufs jusqu'a ce
gue la préparation blanchisse et &paississe.
Ajoutez la poudre d'amandes, les amandes

et les dattes, et mélangez bien. Incorporez la
préparation beurre-chocolat. Versez dans le moule
et faites cuire pendant SO minutes environ.
Laissez refroidir avant de démouler,

servez avec de la créme fraiche et des copeaux
de chocolat au lait,
















Je sais que le pédagogiquement correct ne ferait pas
de distinction entre ce qui est pour les kids et ce qui est
pour les adultes, mais j‘ai créé un chapitre a part pour

les raisons suivantes :

A ma connaissance, peu de grandes personnes

se réunissent le mercredi ou le samedi, vers

16 heures, pour godter etfou souffler les
bougies de leur gateau d'anniversaire dans une
orgie de sucre,

préparées PAR les enfants, ou du mains avec
leur participation active, Comme ils préférent
toujours lécher les mélanges avant cuisson dans
les casseroles, cela leur fait doublement plaisir,
Et dites-vous gqu'en plus les pédiatres serant ravis
de leurs progres en motricité, apprentissage du
godt, logique, sociabilité, etc.

Z La plupart dles recettes peuvent vraiment étre

La bonne tartine

Naoins une recette qu'un clin d'eell & I'enfance.
Comme godter fout prét, avec un bon verre

de lait, c'est imbattable, Evidemment,

les nutritionnistes préférent largement ce type
de godter aux gateauy trop sucrés arrosés de
boissons gazeuses. Seul hie, trouver du temps.,
et une place de parking, pour aller acheter

P RG] [y B S e

leurs cousins et leurs copains lors de vrais
godters. iz adorent.

: ; J'ai testé toutes les recettes sur mes enfants,

pour des moments exceptionnels, Pas guestion
de les préparer 4 chagque goGter, sauf peut-gtre
la banne et nostalgique tartine au chocolat avec
un grand verre de lait !
5i, malgre toul, vous trouves gue |e sucre est
un peu trop présent, faites comme moi; éliminaz
les boissons gazeuses hypercaloriques et peu
vitaminées, au profit de bons jus de fruits
el de milk-shakes maison. L aussi, ils adorent
donner un coup de main.

1 99 % des recettes de ce chapitre sont des idées



Délices détournes

LES EMFANTS, LOIN DE TOUT SOUC| DE BRANCHITUDE, adorent retrouver leurs bonbons, barres
et ceréales preferés dans des gateaus, Et si, en plus, vous leur donnez un nom un peu rigolo,
les golters deviennent tout de suite magigues.

Nounours endormis

Attention, cette recette connalt pas mal de succés.
5i des adultes trainent par la, prévoyez des
gquantités doubles |

Pour une douzaine de nounours

15 minutes de préparation

45 minutes de refroidissemant

1 safadigr

12 caisseltes en papier ded ou 5 om

150 g de chocolat {(noir, blanc ou au lait)
une douzaine de nounours au chocolat
{choisissez les moins écrasés !)

4 ou 5 poignées de céréales de votre placard

Faites fondre le chocolat et melangez-le avec
les ceréales. A I'aide d'une cuillére & café, faites
tomber un peu du mélange dans les caissettes
et aplatissez-le avant d'y caller un nouncurs,

le dos sur le chocolat, Laissez durcir le chiocolat

Top hats
(hauts-de-forme)

Dans mon enfance, pas un godter d'anniversaire
sans ces petites fantaisies,

Pour une vingtaine de top hats
30 minutes de préparation ot de refroidissemeant

une vingtaine de petites caissettes en papiar

1 paguet de bonbons au chocolat de couleur
1 paguet de chamallows
300 g de chocolat neir ou au lait

Faites fondre le chocolat au bain-marie ou au
micro-ondes. Versez une cuillerde & café dans
chague caissette et plongez-y un chamallowe
# mi-hauteur.

Placez une goutte de chocolat sur le dessus
de chague chramallow et collez-y un bonbon.
Laissez refroidir:







Délices détournes

Barres de chocolat maison

Wolch une activité cuising que les enfants adorent
wraiment. Une recette rapide, ngolote et délicieuse |
pour les enfanits de tout age.

2 ou 3 feuilles guitare ou du papier sulfunse
des spatutes pour etaler le chocolat
1 bol et 1 cuillére par enfant

du chocolat nair, au lait ou blanc

(100 & 150 g par enfant, selon les appétits),
essayez de vous procurer du chocolat

de couverture, qui fond trés facilement;

toutes sortes de paguets de bonbons au chocolat
(il en existe de toutes les tailles maintenant);

des noisettes et des raising secs;

des crépes dentelle écrasées;

des céréales Rice Krispies

Il faut travailler sur une surface froide et lisse.
5l vous n'avez pas de carrelage ou de plan

de travail dans votre cuisine, essayez de trouver
des petits plateaux métalliques pas chers.

La piece doit &tre fraiche (18 4 19 °C au
maxirmumy,

Il vous faudra aussi, si vous voulez conserver
I'amitie des parents de vos invitds, des 1abliers
ou des chemises qui ne craignent plus nien.
Ensuite, il suffit de faire fondre le chocolat,

de le mélanger avec le ou les ingrédients de son
chaix, de I'étaler sur la fevilie guitare ou sur

la feuille de papier sulfurisé et d'attendre

une bonne demi-heure gue la barre durcisse
dans un endroit frais,

5i vous avez choisi de travailler sur des petits
plateau, vous pourrez les glisser dans

le réfrigérateur.

Les enfants goiiteront leurs créations,

Prévoyez des petits sachets pour qu'ils pussent
emporter chez eux les morceaux qu'ds n'auraient
Pas consommeés. ..
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Tim - &-ans Corentin -9 ans
Chocolat au lait + céréales Chocolat au lait + bonbons au chocolat

" . e
Camille - 10 ans Tanguy - 5 ans
Chocolat noir + nolseltes Chacalat blane et Bopbons 20 choonlat
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ices detournés

Piece montée

aux céréales Rice Krispies
Vioici un « gateau » rapide et rigolo. Procurez-vous
dehqmbm@ﬁmhidmmmfrdem

Pour 10 a 12 personnes

3 bais
4 feuilles guitare ou feuilles de papser sulfurise
un marbre ou une surface froide et lisse

1 pagquet de céréales Rice Krisples

{comme celles du petit déjeuner des enfants)
200 g de chocolat noir et 50 g & part

150 g de chocalat blanc

150 g de chocolat au lait

Faites fondre séparément, au bain-marie

au au micra-andes, les trals chocolats,

La base du giteau: mélangez les 200 g

de chocolat nair avec un peu plus d'un tiers

des céréales Rice Krispies dans un bol ot formez,
sur une feulle guitare ou de papier sulfurisé,

un disque de 20 cm de diamétre enviren,

Lissez bien la surface,

Répartissez le reste des céréales dans

les 2 chocolats restants et mélangez délicaternent,
Sur les 3 autres feullles, posez des disques

de chague sorie de chocolal de 7 & 8 cm

de diamétre. Laissez le tout refroidic dans

un endroit frais,

Lorsque tous les morceaux sont froids et durs,
faites fondre le chocolat restant (50 g):

Il servira de colle. Montez e gdteau sur la base

de 20 cm, en alternant les sorles de chocolat,
Fixez les bougies avec du chocolat fondu et lassez
durcir complétement.

06 Chocolat Kids







Les empreintes digitales

Une recette spéciale pour les enfants doués
pour la pate a modeler.

Les cookies

Pour 36 cookies environ

45 minutes de préparation

15 minutes environ de cuisson
1 saladier

1 bol

2 plagues allant au four
1 batteur dlecirigue

160 g de farine

50 g de beurre pommade
100 g de cassonade

1 cuillerée a soupe de lait

Faites chauffer le four & 180 °C.

Battez ensemble le beurre et le sucre.

Ajoutez le lait jusgu'a I'abtention d'un melange
hemogéne. Incorparez la farine, puis malaxez
avec les mains afin d'obtenir une pate souple.
Divisez la pdte en 3 parts et roulez-les en rouleaux
de 2 cm de diamétre. Coupez ensuite chague
rouleau en 12 morceatix,

Confectionnez une boule avec chacun

des marceaux en les roulant dans vos mans.
Posez ces boules sur deux plagues allant

au four. Enfoncez le pouce dans chacune d'elles
pour former un petit puits

Faites cuire pendant 15 minutss environ

les cookies doivent éire bien dorés.

Sortez du four et laissez refroidir

Le glagage
1 grand bol

125 g de chocolat noir, blanc ou au lait
selon vos préférences
60 g de beurre

Faltes fondre le chocolat et le beurre

au micre-ondes ou au bain-marie.

Avec une cuillére a café, mettez dans chague
puits un peu de glagage et laissez durcir avant
de déguster,

Chocolat Kids
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Gateau-papillon
Pour 20 gateaux environ

30 minutes de préparation
15 minutes de cuisson

1-bal

1 hatteur élecirigue

20 caissettes en papier

1 maule & petits gateauy

125 g de beurre trés mou

125 g de sucre

3 ceufs

100 g de farine

25 g de cacao en poudre

1 1/2 cuillerée a café de levure chimigue

Créme au beurre

200 g de heurre mou

325 g de sucre glace

40 g de cacao en poudre dissous

dans 2 cuillerdes a soupe d'eau chaude

Faites chauffer e four & 190 °C,

Placez les caissettes dans le moule.

Mettez taus les ingrédients dans un bol et battez

pendant 2 & 3 minutes jusgu'a 'eblention

d'un mélange homogéne, Remplissez § moitié

les caissettes et faites cuire pendant 15 minutes

enyiron. Les gateaus doivent &tre bien gonflés

sur le dessus et moelleux lorsque vous |85 presses

avec un doigt.

Sortez du four et laissez refroidic compléternent,

Préparez la créme au beurre, Mixez les ingrédients

afin d'obtenir une créme légérement moussauss,
* Coupez un disque au milieu de chague giteau;

recoupez chague disgue en deux & la verticale.

Flacez, sur le gateau, un peu de créme dans

le creux obtenu puis collez l25 deux morceaus

en biais pour gu'ils ressemblent & des ailes

de papillon.

Saupoudrez de sucre glace el servez.

1z Chocolal Klds

Le gateau indémoulable
de Jean-Francois

A la maternelle de Daumesnil, lean-Francois était
amaureux de Virginie, Elle, déja chacadingue,
['aimait surtout pour le galeau au chocolat que
leur servait la grand-meére de Jean-Francois au
godter... Une fois la recetie arrachée & Bonne-
Maman, Virginie laissa tomber le pauvre gargon
comme une vieille chaussette. Mais la fin est
heureuse puisgue la recette existe toujours !
iCe gateau est un pur délice, et le fait qu'il soit
indérmoulable supprime tout soud de présentation
ou de décorum. Vous n'auvrez pas souvent 'occa-
sion d'encourager tout le mande & manger dans
le plat en méme temps!

Paur B 4 10 personnes
10 minutes de préparation
20 minutes de cuisson

2 hals
1 grand plat & tarte de 30 cm de diamétre environ

250 g de beurre

250 g de chocolat

250 g de sucre

& orufs dont vous aurez séparé les blancs
des jaunes

Faites fandre le chocelat 2t le beurre au micra-
ondes. Battez les jaunes d'oeufs et le sucre jusqu’a
ce que le mélange blanchisse, Mélangez les deux
préparations. Montez les blancs en neige et
incorpares-les délicatement au mélange
chocolate, Versez dans e moule at faites cuire
pendant 20 minutes environ. Le gateau va monter
puis retamber, laissant une crodte surélevée sur
les bords. Server dans |2 plat, un peu tigde si vous
&tes pris par le temps.

Snobinettes au sorbet
et a la glace

Plus un & truc » qu'une recette, Ces petits sorbets
sont géniaus pour les fétes et les golters puisgue
vous pouvez les préparer 8 'avance et les
conserver au congélateur. De plus, ils 52 passent
de couverts et d'assiettes, Vous trouverez les
coupelles en chocolat dans les magasins de
fournitures pour professionnels, dans les magasins
de produits surgelés et souvent méme en grandes
surfaces.

Yous pouvez aussi les fabriquer vous-méme en
chemisant l'intérieur de caissettes en papier avec
du bon chocolat fondu, a 'aide d'un pinceau,
Yous ferez durcir le chocolat au frais avant
d'ajouter la glace ou le sarbet.







La marquise

lindus cette recette dans la partie kids & cause du décor de « Madame la marquise », parfatement adaplé
au gateau o ‘anniversaire d'une petite fille, Mais beaucoup d'enfants n'aiment pas les mélanges créme et

beurre aussi riches. 5i c'est le cas chez vous, optez plutdt pour une marquise en glace assartie 4 la robe de
la marquise. Vous pourrez alors |a décorer de chocolat etfou de fruits frais et |a servie avec des petits gateausx,

Pour 8 a 10 personnes
20 minutes de préparation
Une nuit de refroidissement

T moute a marguise (ou T termne,

cu 1 moule a charlotte)

1 huste pour la décoration (dans les magasing pour
professionnels)

1 bl

2 saladiers

du fitm alime ntzire

Le gateau

300 g de chocolat noir

180 g de beurre en pommade

80 g de sucre en poudre

4 ceufs dont vous aurez séparé les blancs
des jaunes
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La chantifly

20 ¢l de créme fleurette
25 g de sucre glace

Faites fandre le chocolat au micro-ondes

ou au bain-marie,

Ballez le sucre en poudre avec le beurre jusqu'a
ce qu'il soit bien crémeus puis ajoules le chocolat
et les jaunes d'ceufs. Batter [es blancs en neige
ferme et mélanues-les au chocolat en trois fois,
afin de ne pas les faire retomber

Chemisez un maule & marquise rond ou un moule
a charlotte avec du film alimentaire et varsez

ta préparation. Lassez toute une nuit au
réfrigerateur.

Le lendemain, mantez la creme fHeurette

en chantilly; pour cela, deposez préalablement

la créme fleurette dans le récipient au
refrigérateur bien avant de la battre afin

gu'elle soit bien froide ; ajoutez le sucre glace
tout an fousttant

Démoulez et posez aU sommet un buste de
marquise. Répartir la créme Chantilly sur l2 gatesy
et décorez 53 robe a volre corvenance : pourguol
pas simplemeant avec des copeaux de chocolat ?







Géteau de la forét
enneigée
Un gateau féerigue qui demande quelgues efforts,

mais le résultat en vaut franchement fa peine |
[déal pour un anniversaire en hiver,

40 minutes de préparation
25 minutes de cuisson

1 saladier

2 moules 3 manqué de 23 cm de diametre

1 batteur électrique

1 feuille guitare ou 1 feuille de papier sulfurisé

120 g de chocolat blanc

25 cl de cremee fleurette

110 g de beurre en pommade

175 g de sucre

3 ceufs

225 g de farine

2 cuillerées a café de levure chimigue

Garniture et glagage

1 pot de lemon curd

750 g de sucre glace + 1 cuillerée & soupe
pour la décoration

300 g de beurre

1 ruban-hland au transparent

Faites chauffer le four a 180 °C.

Beurrez les moules et chemisez les fonds ave
des disgues de papier sulfurisé.

Faites chauffer [a creme et versaz-la sur

le chocolat en remuant bien. Battez ensembla

le beurre et le sucre pendant 3 & 4 minutes pour
que lé melange blanchisse et devienne moussews.
Ajoutez les ceufs un par un, tout en remuant.
Versez ensuite, en alternant, |a farine avec

la levure et le mélange au chocolat, Battez aprés
chague addition de mélange {(mais pas troph
Versez le mélange dans les moules et faites cuire
pendant 20 a 25 minutes,

Laisser refroidir dans les moules pendant

10 minutes, puis démoulez sur une grille ;
enlevez le papier sulfurisé et laissez refroidir
compléternent.

e Chocolat KEids

Lorsque les gateaux sont compléternent froids,
coupez-les en deux dans le sens de la largeur afin
d'obtenir 4 disques.

Pour la creme au beurre, battez le sucre glace
avec le beurre jusqu'a I'cbtention d'un mélange
mousseux et homogéns,

Montez le gateau, en &talant un tiers de la creme
au beurre sur le premier disque, suivi d'une fine
couche de femon curd, Posez le deusigme disque
par-dessus et répétez |'opération. Recommencez
avec le troisieme disque, puis posez par-dessus

le quatrigme et dernier disgue,

Déposez une dernigre couche de lermon curd,
puis couvrez entierement le gateau de créme.

& laide d'une fourchette, faites des petits pics
dans la créme {pour éveguer la neige).

La forét et les sapins

Pour la forét, dessinez des sapins sur une feuilla
blanche avec un feutre foncé. Faites fondre

le chocolat blang, Posez une feuille guitare

tou une feuille de papier sulfurisé) sur fa Teuilla
ol vous aver tracé vos dessing. AVED LN pinceal,
peignez avec le chocolat sur les formes de sapin.
Laisser durcir complétament pendant une heure
ou deux dans un endrait frais.

Une gutre solution, un peu plus freestyle, consiste
tout simplernent & dessiner directerment l2s sapins
sur la feuille guitare sans modéle (comme sur

la phota), & vous de voir selon votre maitrise

du pinceau !

La neige

Avant de serir, saupoudrez largement de sucre
glace et attachez un ruban autour du gateau

IDEE # Si vraiment les sapins en chocolat vous
dépassent et vous font peur, zappez la derniére
partie et appelez le gateau simplement « gateau
ENNBIGE =,
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Chocolat Chic

Az fin d'un-bon repas, une fois

I3 faim vaincue &t iag papilles
comblées, ['exgs desalliances ol
des ardmes beautoun plus subiiis.
Les épices les frults, les contrastes
de texiures et de iempéraiures,

la préseniation el sutiout la guahie
dis chiocolat ubiss jouent alors leurs
plus beaux réles Ja suis trés difficile.
5i e nest pas top, cest @ saul
memant ou je peuxepvisagerde ne
pas finir mion assiette. Et e lendemain
'y penserai toute la jotrnee..

Cruel chocolat!



Balleys







Dips

Souvent, a la fin d'un diner, on n‘a pas envie d'un
grand dessert, mais juste de quelgues bouchées de
quelque chose de sucré. Les amuse-gueules ou-
vrent |'appétit avant le repas. Ces petites prépara-
tions sont plutdt des amuse-gueules pour le plaisic
du palais en manqgue de sucre. A vous de trouver
d'autres variations sur le chocolat, d'autres asso-
ciations de godts, de couleurs et de textures, selon
VoS envies, les sasons et ce que vous aurez trouveé
dans vos placards. Si vous n'avez pas de petits
verres & vodka ou & liqueur, utilisez des tasses &
café. Je n"ai pas mis de quantités parce qu'elles
sont trés difficiles & calculer pour de si petites bou-
chées et dépendent de la taille de vos récipients.

Ganache au chocolat au fait,
marrons glacés et créeme fraiche

La ganache se prépare avec le méme poids de
chocolat que de créme fleurette. Faites chauffer
la creme, versez-la sur le chocolat, remuez et
varsez ansuite dans fes récipients. Laissez refraidir
avant d'émietter les marrons glacés et coiffez |e
lout d'un peu de créme fraiche pour donner une
note d'acidité.

Créme de pruneaux & I'armagnac,
mascarpone et chocolat noir

5i vous ne trauvez pas de créme de pruneaux
loute faile, faites pocher des pruneaux dans de
Feau pendant une minute ou deux et passez-les
au mixeur. Ajoutez un peu d'armagnac et versez
un pey de cette préparation au fond du récipient.
Battez le mascarpone pour I'assouplic et
meltez-en une couche sur la créme de pruneauy,
Terminez avec des morceaux de chocolat noir

a croquer.

Rhubarbe, mousse de chocolat
blanc, biscuits de Reims écrasés

Faites pocher la rhubarbe dans de I'eau avec
un peu de sucre. Quand elle est fondante,
écrasez-la A la fourchette

Versez cette préparation dans les récipients.
Faites une mousse sefon la recette de la page 20
et déposez-en un peu sur la compate de
rhubarbe, Coiffez le 1out de biscuits de Reims
£crases pour apporter du croquant et de

la coulewr.

Servez ces coupes avec les petites choses

au chocolat que vous préférez pour « dipper »,
et des cuilleres & moka pour ne pas en perdre
une goutte,
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Petits pots au Baileys
Pour 6 & B personnes

5 minutes de préparation

1 heure de refroidissement

2 bals

1 batteur dectrique
€ ou B petits bols ou rameguing

200 g de chocolat noir

20 ¢l de créme fleurette

4 cuillerées & soupe de mascarpone

5 cuillerées 4 soupe de Baileys

copeaux de chocolat pour la décoration

Faites fandre le chocalat au micra-ondes

ou au bain-rmarie,

Fouettez la créme et le mascarpone avant

d'y incorporer le Baileys.

Viersez la créme dans des récipients individuels,
faites couler le chocolat fondu en tournant avec
une petite cuillére afin de laisser des traces dans
la créme, décorer de copeaus de chocolat et
laissez refroidic 1 heure au réfrigérateur avant
de servir,

Tuiles au granola
et granité de café

Pour & personnes

3 minutes de préparation

4 heures de refroidissement
1 bol

1 boite style Tupperware
1 feuille guitare ou 1 feuille de papier sulfurisé

Tuiles

granola (voir la recette page BE)
200 g de chocslat noir

Granité

75 ol de café esprasso trés fort
150 g de sucre

Faites fondre le sucre dans le café et laissez
refroidir complétement avant de placer le tout

au congélateur dans un récipient en plastique.
Toutes les heures pendant 5 heures, avec une
fourchette, raclez le granité afin de casser

les cristaux de café qui se seront formaés,

Faites fondre le chocolat et posez des formes
arrondies mais irréguliéres de 10 cm de diamétre
environ sur la feuille guitare ou le papier sutfurisé,
Faites tomber des cuillerées de granola dessus al
laissez durcie

Servez les deux ensemble,

Il axiste d'excellents sorbets au café et au chocolat
trés amer sl vous n'avez pas le temps de préparer
le granité,







Géateau « c’est-moi-qui-|'ai-fait » aux fruits rouges

il faut un certain coup de main pour réussir I'entourage en chocolat. Mais si vraiment I'occasion
st importante ou que vous avez besoin d'impressionner, ce giteau fera parfaitement I'affaire.

Pour 12 personnes
2 heures environ au total

La génaise
5 minutes de préparation
25 minutes de cuisson

1 saladier
1 batteur glectrigue ou 1 rebot
2 moules & manqué de 20 cm de diamétre

225 g de beurre trés mou ou de margarine
225 g de sucre

4 ceufs

225 g de farine

3 cuillerées & soupe de cacao en poudre
mélangées 4 3 cuillerées 4 soupe d'eau chaude
2 culllerées a café de levure chimigue

Faites chauffer ke four a4 180 °C.

Beurrez et fannez les deux moules.

Metiez tous les ingrédients dans un saladier

ot fouetiez au batteur électrique jusqu’a ce que
le mélange soit bien homogeéne. Versez dans

les 2 moules et fates cuire 25 minutes.

Le dessus du gateau doit &tre moslleux lorsque
VOuUS appuyez avec valre doigl

Sortez du four, laissez refroidir quelques minutes
puis démoulez sur une grille.

La ganache
5 minutes de préparation
10 minutes de refroidissement

1 cassercle
| grand bol
1 batteur électrique

300 g de chocolat noir
30 ¢l de créme fleurette

Portez la créme 2 ébullition et versez-la sur
le chocolal coupé en petils morceauy; la créme

va faire fondre le chocolat. Remuez afin d'obtenir

un mélange lisse et brillant,

Fouettez ensuite avec un batteur électrigue
jusgu'a ce que vous ableniez un melange
mousseux et froid.

Coupez les gateaux en deux afin d'obtenir

4 disques. Etaler la ganache sur un disque, posez

le deuxieme. Répeétez Uopération 2 fois puis
garnissez le dessus du giteau avec le reste
de ganache. BMettez au refrigératzur,

L'entourage et fe décor
10 minutes de préparation

2 feyilles gustare ou de papeer sulfurise
1 spatule
1 paire de ciseaux

1 regle
1 bal
1 copine pour Fentourage du gateauy

200 g de chocolat noir
350 g de fruits rouges mélangés

Travaillez dans une pigce fraiche (18/19 =C)

el sache,

Avec la régle, mesurez la hauteur du gateau.
Dans une des fevilles découpez une bande dont
la largeur correspond 4 |a hauteur du gateau et
la longueur @ un peu plus que e tour complet
du gateau (sa orconiérence)

Afin de récupérer I'excédent de chocolat gu
déborderait, posez la deuxieme feuille non
découpée sur un marbre ou sur une autre surface
froide et lisse et la bande découpée par-dessus,
Faites fandre le chocolat au micro-ondes ou au
bain-marie. Versez le chocolat fondu sur la bande
et #alez-le régulierement avec une spatule.
Laissez refroidir o chocolat, qui doit durcr
lagérement. Il ne doit pas couler mais rester assez
souple pour pouvoir épouser |a forme du gateau,
Avec de l'aide, de préférence, prenez la bande

et collez-la, cbté chocolat contre le gateau,

en appuyant légérement.

Décorez le sommet du pteau avec des fruits
rouges de saison.

Placez e gateau au réfrigérateur. Sortez-le

une vingtaine de minutes avant de servir; otaz

la feuillle juste avant de servir
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Gateau roulé au chocolat

le crois que cette recette est la plus difficile du livie. Ce n'est pas fa préparalion ni la cuisson qui posent
probléme, mais la technigue de roulage 4 la fin, Vous serez certainement moins maladroil que mai, mais
lisez tout de méme altentiverment les instructions, ne zappez rien ! Vous verrez, le résultat en vaut la peine.
Une fois que vous aurez le coup de main, vous pourrez dédiner ce merveilleux dessen avec une mullitude de
crémes, de sauces et de petites choses croquantes delicieuses.

Four 8 parsonnes

25 minutes de préparation
20 minutes de cuisson

2 saladiers

1 plague a bescuils

du papier sulfurisé ou 1 tapis de ouisson en silcone
1 batteur dectrique

5 geufs dont vous aurez séparé les blancs
des jaunes

175 g de chocolat noir en pastilles ou cassé
en petits morceaus

175 g de sucre

2 cuillerées & soupe de sucre glace

2 cuillerées & soupe de cacao en poudre

Faites chauffer le four a 180 *C.

Posez le papier ou ke tapis sur la plague a biscuits.

Faites fondre le chocolat au micro-ondes ou

au bain-mane.

Battez les jaunes et le sucre jusqu'a ce que

le mélange blanchisse et devienng mousseus,
Ajoutez-y délicatement le chocolat fondu
legérement refroidi en melanaeant.

Battez les blangs en neige pas trop ferme o1
incorporez-les au mélange chocolaté en trois fois,
afin da na pas trop faire tomber les blancs
Etalez sur la plague et lissez. Faites cuire entre
15 et 20 minutes jusgu'a ce que e biscuit soi
ferme sur le dessus mass moelleux sous be doigt
Sortez du {our, posez une dewdéme feulle de
papier sulfurisé sur le biscuit chaud et laissez
refroidir.
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Une fois le biscuil refroidi, enlevez délicaterment
la feuille de papier du dessus, réutilisez-la

sur la surface qui n'était pas collée au biscuit en
la saupoudrant de sucre glace et de cacao

en poudre.

En faisant friés attentlion - si vous le powvesz,
faites-vous aider -, retournez le biscuit sur

la feuille de sucre 8t de cacan.

Vious avez maintenant le biscuit recouvert

de la feuille sur laguelle il a cuit.

Trées déficatement, enlevez cette feuilla,

Si wous voulez que votre gateau roulé ait des
bords droits, égalisez-les en coupant en ligne
droite sur les chtés,

Garnissez le roulé en commencant @ 2 cm du
haut du biscuit et en fasant attention de ne pas
étaler une couche trop &paisse.

Puis, avec I'aide du paper sous ke bisoust,
commencez & rouler. Le premier tour doit
impérativemant &tre trés sermé [ peine 2 cm de
diamitre) pour que le gateau roule bien

sur ui-méme. Ne vaus inquiglez pas sile biscult
se fissure par endraits: c'est bien plus joli el
appetissant comme £a.

Vious pouvez garder le papier serré sur le gateau
roulé et le laisser refroidir avec sa garniture afin
de Faider 4 comsenver sa forme ; vous I'dieraz juste
avant de senvir.

La garniture

Utilisez simplement une recetie de votre choix
des pages kit,
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Quenelles au chocolat

Pour B personnes
15 minutes de préparation
8 heures de refroidissement

1 casserols
| batteur électrigue
2 bols

200 g de chocolat noir
4 jaunes d'oeufs

80 g de sucre en poudre
10 ¢l de lait entier

20 ¢l de créme flevrette

Battez les jaunes d'oeufs avec be sucre jusqu'’a ce
que le mélange blanchisse. Fasies chauffer le lait
et la créme, versez sur kes jaines puis faites cuire
(comime pour une créme anglarse).

Lorsque le mélange épaissit, versez-le sur

le chocolat en remuant sans cesse.

Couvrez et laissez une nuil au réfrigératedr,
Formez des quenelles 3 I'aide de deux cuillers

& soupe el servez avec des fruits frais.

IDEE = 8l la préparation de fa créme anglalse
vaus effrale, vous pouvez alssi faire des
quenelles avee de |a ganache!

versez 25 ¢l de creme fleurette tres chaudea
sur 200 g da chocolat, mélangez bien afin
d'obtenir une créme homogene et lajssez
refroidir completement toute une nuit

au réfrigérateur avant de servir.
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Poire rotie farcie
de pesto au chocolat

Pour 4 personnes
S minutes de préparation
15 minutes de cuisson

1 mini hachoir #lectngue
1 salacher

4 poires fermes, réguliéres, et qui tiennent
debout|

4 cuillerées @ soupe de noix, noisettes, pistaches,
amandes, noix de pécan, etc., mélangées et
hachées finement

4 culllerées & soupe d'abricots au raising secs
hachés finement

4 cuillerées & café de miel

50 g de beurre salé

4 cuillerées 3 soupe de pépites de chocolat noir

Découpez un = chapeau » sur les poires, Olez

le copur et les pepins.

Mélangez tous les ingrédients, sauf le beurre afin
de former une pate épaisse,

Remplissez les poires en débordant largement,
posez un peu de bourre sur ce « pesto », reposez
le « chapeau » de la poire et faites ratir au four
{180 °C) pendant 15 minutes environ. Servez
chaud avec une bonne glace a la vanille.

Mille-feuille au chocolat
blanc et framboises

Pour 4 personnes
30 minutes de préparation

2 bals

1 batteur electrique

1 feuille guitare cu du paper sulfurisé

1 poche a douwlle

200 g + 100 g de chocolat blanc

400 g de frambuoises fraiches

10 ¢l de créeme fleurette

2 ou 3 cuillerées a soupe de sucre glace

Faites fondre 200 g du chocolat et formez

12 rectangles {ou cercles) sur le papier sulfurisé
ou la feuille guitare. Laissez refroidir.

Fouettez la créme fleurette et incorparez le reste
du chocolat biane afin d'obtenir une MoUsse,
Paur menter le mille-feullle, posez une feuille
de chacolat refroidi dans 'assiette

de service puis, A I'side de la poche a douille,
déposez une couche de mousse. Placaz un
deuxitme morceau de chocolat et pressez
legéremeant pour gu'll tienne bien, Posez ensuite
des framboises bien alignées et coiffez d'un
dernier morceau de chocolat.

saupoudrez de sucre glace avant de servir.
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Gateau aux Petit Lu
d’Emmanuelle

Lingrédient vedette de ce gateau, qui est 'un des
biscuits favoris des enfants, remporte également
tous les suffrages des adultes, A couper en
tranches extra fines.

Pour 8 personnes
15 minutes de préparation
12 heures de refroidissement

1 casserale

1 grand bol

1 moule & terrine (ou & cake)
du film alimentair

3/ d'un paquet de Petit Lu
40 g de meringue

2 ceufs |égérement battus
150 g de sucre

50 g de cacao

100 g de chocolat noir

300 g de beurre

Cassez en pelits morceaux les bscuits et

les meringues avec les doigts. Ne réduisez suriout
pas en poudre: il faut des morceaus inégaux

d'1 em environ.

Faites fondre le chacaolat et le beurre au
micro-ondes ou au bain-marhe, et laissez refroidir,
Ajoutez les ceufs, le sucre et le cacao; mélangez
bien,

Tapissez un moule A terrine de film alimentaire

et versez-y | préparation en tassant un peu.
Placez au réfrigérateur pendant & heuras
minimum, voire toute une nuit § possible !
Servez le gateau avec de la créme fouettée,

par exemple

IDEE » J'ai un peu medifié 1a recette
d'Emmanuelle qui comporte, & ['origine,

90 g de cacao comme seul ingrédient chocolate.
le préfére panacher avec du chocolat noir fondu
pour rendre la préparation plus onctususe et

un peu moins forte. A vous d'essayer les deux.
L'avantage de la version d'Emmanuelle: pas
besoin de cassercile |






Sorbet au cacao et caramel au sésame,

orange et gingembre confits

De nature trés désorganisée, surtout en fin de repas, je boude depuis un an ma sorbetiére, préférant me
procurer des délices glacés chez un bon artisan glacier. Cette recette trés facile a &té élaborée au River Café
a Lendres. Elle va certainement m'aider a surmonter mon blocage et me réconcilier avec celle machine
diabolique qui, chez moi, fabrique soit de 2 soupe glacée, soit des glagons sucrés, . Il faut simplement

I'apprivoiser, paralt-il. Je vais y arriver |

Pour 6 a 8 personnes
10 minutes de préparation
20 minutes de cuisson

1 sorbetiers _
2 casseroles dont 1 & fond épais (pour le caramel)
1 tapis en slicone od 1 marbre

Le sorbet

150 g de cacao en poudre

75 cl d'eau minérale

250 g de sucre en poudre

1/2 verre de Vecchia Romagna (ou de cognac,
d‘armagnac ou de rhum ambré)

Faites bouillic |'eau avec le sucre pendant
5 minutes. Ajoutez le cacao; meélangez et laissez

cuire & feu dowx en remuant pandant 15 minutes.

Laissez refraidir,
Ajoutez I'alcool et faites prendre en sorbetigre,

La décoration

3 aiguillettes d'orange confite et 1 cuillerée
& soupe de gingembre confit coupés en tout
petits morceaux

Z cuillerées a soupe de sésame blond

Faites dorer le sesame dans une cassarole

ou sur une plague au four & 180 °C pendant
T ou 2 minutes.

Melangez le sésame el les morceaux de fruits
confits; faitas-en des petits tas sur e marbre
au sur le tapis en silicone.

Le caramel
(ca, au moins, e sais faire!)

100 g de sucre

Faites un caramel avec le sucre en le faisant
chauffer trés doucament dans ung casserale

a fond apais, versez-le sur le sesame et les fruits
confits en créant de jolies formes rreguliéres et
|aizsez refroidir. Pour sarvir, faites des boules

de sorbet et enfoncez-y des morceaux de caramel.

IDEE = Si vous ne posséder pas de machine
diabolique, ce gue jo comprends tout 3 fait, vous
pouvEE opter pour une version simplifiee de
cotte recette : achetez chez votre artisan glacier
un on sorbet au chocolat, Yous pouvez
agalement en trouver dans certaines chaines

de produits surgalas.






Dacquoise a la creme au chocolat

et noisettes caramélisées

Pour 10 4 12 personnes

40 minutes de préparation

1 heure de cuisson

& heures de refroidissement

2 bofs

2 casseroles

1 marre ou 1 1apis en silicone

2 plagues allant au four

£ tapis an silicens ou £ feuilles de papier sulfurise

Pour la dacquoise

200 g de noisettes en poudre
12 blancs d'ceufs

350 g de sucre

Pour la créme au chocolat

B jaunes d'cewfs

100 g de chocolat noir

60 g de sucre

2 cuillerées a soupe de farine
30 ¢l de lait entier

30 ¢l de créme fleurette

Pour la créme fouettée

30 ¢l de créme fleurette

2 cuillerées a soupe de mascarpone
1 cuillerée a soupe de sucre

Pour les noisettes au caramel

3 cuillerées a soupe de noisettes émondées
100 g de sucre
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Faites chauffer la four 4 150 °C,

Battez les blancs d'oeuls en neige ferme.

Aloutez 100 g de sucre et continuez & battre afin
d'obtenir un mélange brllant, Incorporez
délicatement le reste du sucre avec une cuillére
puis les noisettes en poudre,

Etaler 4 disques de meringue sur les 7 plagues

et faites cuire pendant 1 haure environ.

Eteignez le four et laissez refroidir completement
avant de sortir les disques.

Battez les jaunes d'oeufs avec e sucre et la farine
jusqu'a ce gue le melange blanchisse et devienne
micussaux. Portez & abullition la créme avec le lait
@t versez sur le mélange. Remettez sur le feu

et faites chauffer & feu moyen en remuant
constamment. Lorsque la créme commence

a bouillir, baissez le fou ot faites cuire trés
doucernent pendant 1 ou 2 minutes, le temps
que la créme apaississe, Incorporez e chooolat,
lzissez fondre et mélangez bien.

Laissez refroidic complétament.

Battez la créme avec le mascarpone et le sucre.
Faites un caramel avec le sucre et versez sur

les noisettes posées sur le marbre ou sur le 12pis
an silicone. Laiszez durcir,

Pour monter le gateau, alternsz couches de
crame, créme au chocolat et disgues de dacguoise
et décorez avec les noisettes au caramal.

IDEE = Si vous maniez hien la poche & douille,
faites des spirales pour cbtenir des disgques plus
uniformes.






Pavlova au chocolat,
citron vert et fruits
de la passion

Pour B personnes

20 minutes de préparation
1 heure de cuisson

2 heures de refroidissement

1 batteur eébectrgue

1 saladier

1 tapis en silicone ou du paper sulfunsé
1 plague allant au four

2 bals

Pour la meringue

B blancs d'ceufs

300 g de cassonade

3 cuillerées & soupe de cacao en poudre

1 cuillerée & café de vinaigre de vin rouge

Pour la creme

30 cl de créme fleuratte

2 culllerées 4 soupe de mascarpane (facultatif)
le jus ce 5 fruits de la passion

le jus et le zeste d'1 citron vert

2 culllerées & soupe de sucre

Préchauffez le four 3 150 °C.

Battez les blancs en neige avec la moitie du sucre,
puis ajoutez lentement le reste tout en battant.
Incorparez ensuite le cacao et le vinaigre

et mélangez trés doucement afin d'obtenir

un mélange homogene.

Posez la meringue sur le tapis en silicone

ou le papier sulfurise en I'étalant en forme
dranneausx.

Faites cuire pendant 1 heure; puis éteignez le four
&l laissez refroidir complétament,

Fauettez la créme avec le mascarpons (5i vous
I'utilisez), puis ajoutez le jus de citron et de fruits
de la passion et le zeste de citron.

Posez la créme au centre des meringues, Réservez
au refrigérateur jusqu’a la dernigre minute avant
de senir,
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Tartes plus chic

Tarte Absolue

Pate sabfée au chocolat
(voir chocolat en kit page 28)

La couche chocolat
5 minutes de preparation

150 g de chogolat noir

Faites fondre |2 chocolat au micro-ondes ou au
bain marie, Chemisez Uintérieur du fond de tarte
alade d'un pinceau et laisses durcic
completement avant de verser la créme

au chocolat.

La créeme au chocolat

10 minutes de préparation
1 heure de refroidissement

200 g de creme fleurette
200 g de chocolat noir

3 jaunes d eeufs

40 g de beurre

Faites chauffer la créme, versez sur l2 chocolat et
remuez bien. Incorporez ensuite les jaunes d'oeufs

ot |2 bourre, Versez sur le fond de tarte ef laissez
refroidir.

la décoration

1 tapis en silicone ou 1 marbre

1 casserale a fond épais (de préférencal
100 g de sucre

1 cuillerée a café de cacan en poudre

Faites fondre & teux trés doux le sucre dans uns
casserole, laissez-le carameliser, ajoutez le cacao
tarnisé ot remuez bien avant de créer des formes
sur |2 1apis cu sur te marbre, Laissez durcir puis
decorez |a tarte,
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Tarte au chocolat praliné
et caramel au cacao

Pate sablee
{voir chocolat en kit page 28)

La créme au chocolat praling
5 minutes de préparation
1 bal

50 g de chocolat noir

250 g de gianduja lou de chocolat praline
en barras)
20 ¢l de créeme fleurette

Portez la créme a ébullition et versez-la sur les
deux chocolats, Remuez bien el étalez sur le fond
de tarte cuit. Laissez refroidir.

{a décoration

1 Teuille guitare ou du papier sulfurisé
1 bol

50 g de chocolat noir
1 cuillerée i soupe d'éclats de féves de cacao

Faites fondre le chocolat, créez des formes en
éventail trés fines sur le papier ou la feuills,
parsemez de quelques éclats de féves et laissez
refraidir avant de garnir 13 1arte,

Tartelettes
au chocolat blanc

Pour 10 tartelettes ou 1 tarte de 30 cm
10 minutes de préparation
10 minutes de cuisson

Pate sablée aux amandes
{voir chocolat en kit page 28)

1 emporte-pigce et des moules & tartelettes de 8 cm
de diaméatre

Les bordures au chocolat
100 g de chocolat noir

Etalez la pate sur votre plan de travail. Découpez
des cercles a laide de I'emporte-pigce, déposez
les fonds de 1aries dans les moules o tarelztta

et faites cuire & blanc (en lestant avec des noyaux
de cuisson ou des haricots secsl 10 minutes
enwiron, Laissez refroidir complétement. Démoulez
les tartelettes, Faites fondre te chooolat aw micro-
ondes ou au bain-marie et versaz-le dans une
assiette creuse, Trempez les bordures des
tartelettes dans le chocolat puis laissez durcir
avant de garnir avec Iz créme au chocolat blanc,

Creme au chocolat blanc
{voir chocolat en kit page 30)






Gateau du troisieme mois de I'année

Une amie anglaise m'a ervoyé cette recette de giteau assez spectaculaire avec ses deux couches cuites en
méme temps, Je rajoute des morceaux de barres chocolatées pour danner un peu de texture, MNe dites rien
et voye? 5i vos invités reconnaissent cet ingrédient rigolo, gue les enfants adorent. Seul appareil électromeé-

nager a sortir, votre batteur électrique.

Pour 8 personnes

15 minutes de préparation
40 minutes de cuisson

2 heures de refroidissement
Peut étre préparé la veille

1 hatteur dlectrigue

1 grand bal

1 pett bol

1 tamis

2 moules & mangué de 20 cm de diamétre
du papier sulfurisé

La génoise

115 g de bewurre en pommade

280 g de sucre

3 eeufs dont vous aurez séparé les blancs
des jaunes

50 g de cacao en poudre mélangé

a 22,5 ¢l d'eau chaude

180 g de farine

1 cuillerée a café de levure chimique

3 ou 4 mini barres chocolatées au caramel
coupées en fines lamelles

20 ¢l de créme fleurette

1 cuillerée & soupe de mascarpone (facultatif)

La meringue

3 blancs d'ceufs
120 g de sucre

La génoise

Faites chauffer le four a 160 °C.

Beurrez et farinez le fond des deux moules

a4 manque,

Pour étre vraiment tranguille au moment du
démoulage, mettez un disque de papier sulfurisé,
beurré sur le dessus, dans le fond des moules.
Battez le bewrre et le sucre, pendant 3 minutes
enviran, afin d’'obtenir un mélange crémeus,
Rajoutez les jaunes d'ceufs un par un en battant.
Incorporez le mélange d'eau et de cacaa, puis la

farine et la levure tamisées. Mélangez doucement.

Mettez le mélange dans les moules et égalisez
la surface.

La meringue

Pour la merngue, battez les blancs d'ceufs en
neige ferme avec la moitié du sucre, puis ajoutez
peu a peu autre moitié en remuant.

Posez 1a meringue sur la préparation au chocolat,
en laissant 2 cm toul autour pour permettre

a la meringue de gonfler et de couvrir la surface
du gateau en cuisant,

Faites cuire 35 & 40 minutes, Laissez refroidir dans
les moules, puis démoulez trés délicaterment afin
de ne pas casser la meringue.

La décoration finale

Montez la créme fleurette avec le mascarpone
en chantilly, ajoutez les morceaux de barres
chocolatées et étalez sur une couche

de meringue. Coiffez avec le second gateau
et servez,
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Toutes sortes de chocolats

LE CHOCGOLAT EST FAIT DE PATE DE CACAQ (mélange des extraits secs de la féve et du beurre
de cacan) de beurre de cacao, de sucre ef, dans le chocolat lacté, de lait en poudre.
Le chocolat blanc ne contient pas d'extrait sec de la féve de cacao, seulement du beurre de cacao,

du sucre et du lait en poudre.

Les fabricants ajoutent aussi de la lécithine de soja ou de colza, un émulsifiant naturel.
Les plus sérieux s'efforcent de n'utiliser que les produits garantis sans OGM.
Lin chocolat gui ne contient aucune autre graisse végétale que le beurre de cacao sera forcément

meilleur en godt et en texture,

Pastilles et blocs de
chocolat de couverture

Le chocolat de couverture ast celui quiutilisent

les professionnels. |l est trés riche en baurre

de cacao le rendant fluide et facile 3 travailler et a
tempérer. 53 grande qualité est due a la sélection
soignecse des féves de cacao utilisées dans sa
fabrication. Demandez-lz chez votre chocolatier
et dans les boutiques specialisées.

Copeaux de chocolat
tout faits

Les copeaux de chocolat tout faits que l'an trouve
dans les epiceries fines et au rayon patisserie sont
fabriqués danms un chocolat moins riche en batrre
de cacao afin de durcir la matigre et lui faire tenir
=a forme. lls sont trés utiles, Essayes de trouver
ung margue de qualité.
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Eclats de feves de cacao

Ce sont les écorces de féves broyées, lis donnent
un godt puissant de cacao et un croquant
intéressant en décar dans 25 nougatines,
caramels, palets et tuiles.

Pépites de chocolat

Fabrigquées dans un chocolat moins riche en
beurre de cacac qui permet & 13 pépite de fondre
et de reprendre prasque sa forme aprés cuisson,
IUtiles pour les cookias et les cakes.






Les bons ottils

Les emporte-pieces

On en {rouve de trés sympas dans toutes les
boutiques de cuisine pour découper pates

&1 biscuits. Les cylindngues s'utilisent én plus

comme cercles pour empiler les ingrédients et
créer des couches. (Regardez le Banoffee page 56)

Feuille guitare

Plastigue magique pour faire des décors,
Regardez la page 154 pour voir tout ce que vous
pouvez faire avec elle.

Moules et tapis en silicone

Une matiére qui n'est plus résensée gu’aux pros.
Vraiment génial, plus besoin de graisser el tout
sa démoule comme un charme. Passe du
congélateur au four a 3007,

Le tapis en silicone vous permet de faire des
meringues, des biscuits et du caramel comme
un chef, (Mais ce n'est pas une matiére pour
faire des formes en chocolat.)

Spatule coudée

Parfait pour glacer des gateaux
et étaler le chocolat sur un marbre.

Triangle
Owsil pour faire des copeaux en chocolat?
Regardez = Décors » page 156,

Poche a douille

Celle-ci est jetable, donc aucun souc de lavage

ni de sechage, Camme 'effet recharche est lisse,
pas besoin o ajouter une douille. Pour les recettes,
comme Je mille-feuille au chocolat blanc page 132
et les pruneaux a la ganache page 38, un sac en
plastigue pour congélateur coupe dans le coin
tera I'affaire

Broche a tremper

Le vrai outil du chocolatier professionnel pour
enrober bonbons, fruils secs, truffes et pates
d'amandes. Léger el drait, trés supérieur

& la fourchette de table |
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Le tempérage, mode d’emploi

TEMPERER LE CHOCOLAT EST UNE TECHNIQUE QUI LUI PERMET DE GARDER SON BRILLANT
et d'éviter les traces blanches du beurre de cacao au moment du moulage ; ne pas le faire

n'altére en rien son godt.

Quand vous achetez une plaguette, celle-ci brille. 5i vous voulez lui donner une autre forme
et la retrouver aussi dure et brillante qu'au début, il faut, pour pouvoir la travailler, la faire
chautfer, la refroidir puis la réchauffer. La méthode la plus facile et la plus rapide est celle des
« 2 tiers/1 tiers ». Pour cela, il vaut mieux utiliser des pastilles de chocolat.

Armé d'un thermameétre de cuising, faites
chauffer les deux tiers au micro-ondes ou
au bain-marie sans ajouter d'eau ni de lait jusqu'a
une température approchant fes 45 *C.

Mélangez soigneusement et ajoutez
le tiers du chocolat restant,
Cela fera chuter rapidernent la chaleur,

Remuez jusqu’a ce gue toutes les pastilles
soient parfaitement fondues.

Réchauffez a une température d'environ
30 °C afin de powvoir 2 travailler
(tuiles, moulages, decors...).
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Si vous vous procure? du chocolat de couverture,
les courbes de tempéralure a respecter vous sont
donnéas dans le mode d'emploi.

Si tout cela vous parail compligué, C'est normal,
n'oubliez pas qu'une formation de chocolatier
oU de patissier ne SIMProvIse pas; mais éguipa
d'outils et d'ingrédients appropriés, vous n'aurez
AUCUNE PEINe & SUIVre Ces recettes,

5 pour une occasion particuliére ou pour un diner
trés chic, il vaus faut un dessert a fa hauteur

de I'événement, alors n'ayez aucun complexe

4 filer chez votre chocolatier ou votre patissier
commander un vrai ballotin ou un gateau gui
vous semble innédaksable,
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Quelques décars faciles

LIN TOUWT PETIT EFFORT de décoration et vos desserts au chocolat seront transformeés

en chefs-d"ceuvre,

La feuille guitare

Un des « trucs » de pro e plus remarguable

gue |'al découvert est la feuille guitare.

Il s'agit d'un plastigue spécial qui, posé sur une
surface froide, permet au chacolat une fois durd
de se décoller comme par magie. De plus, le cale
aul a &té en contact avec la feuille sera brillant,
mEme si vous n'avez pas tempéré le chocolat
tvair page 152)

La fewille quitare vous permettra de tordre

des rubans de chocolat, de dessiner des formaes et
des lettres et d'entoursr vos gateaux d'une bande
de chocolat, De nombreus décors de cat ouvrage
tals que le gateau de la forét enneigée, |a tarte
au praling, le gateau « c'est-moi-gui-I'-ai-fait »
sont réalisés avec cet outil,

Les palets, mendiants, teiles et fruits enrobés

du chapitre « Chocofat a croguer » sont tous
réalisables grace a cette feuille.

Wous pouvez vous la procurer chez guelgues
specialistes et les fournisseurs pour professionnels
{Mais surtout ne le dites pas a tout la monde,
sachez garder ce petit secret pour vous.)
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Petits copeaux

La meilledre facon de les fabriguer est d'utiliser
ur économe sur une tablette & température
ambiante, Raclez simplement |a surface

diu chocolat,

Copeaux en forme
de cigarettes et d’éventails

CUest un peu plus delicat puisau'il faut couler

ie chocalat sur une surface froide, le |aisser
refroidir mais pas trop, Un marbre est parfait,
Munissez-vous d un triangle {page 150) et surtout
faites des assais,

En raclant le chocolat d'un mouvement droit,
vioies ferez des cigaretie; en tournant légérement
vous obtiendrez des eventails. || faut travaifler
rapidement dés que le chocolat esta la bonne
consistance,

Cacao en poudre
et sucre glace

Incontournatles et touwjours auwssi jolis,
Surtout utilisez un tamis bien fin.

Bonbons

Bon nombre de vos barres chocolatées préférées
sont mantenant disponibles en éclats, versions
mini et autre balls. lls donnent du croguant

et un look peu classique mais rigolo,

i51 vous avez utilise le meilleur chocalat pour
réaliser vos gateaux, [ suis sOre gue le saint

des Chocolats pardonnera cet écart du bon
chiemin de la qualité, |












Carnet gourmand

Voici quelques adresses gourmandes, un peu parisiennes certes, pour se mettre |'eau

4 la bouche et pour tout réussir en chocolat.

Les artisans chocolatiers
et les autres
Berthillon

Le supréme de |a glace et du sorbet 3 Paris

Le plus dur est parfois de faire [a queue dans la rue
tellerrent cotle maison est connue dans le mande
entier ! Lo sorbet au chocolal y est divin

31, rue Saint-Louis-en-I"lle, 75004 Paris.

TéL 014354 3161.

Fauchon

Entre autres desserls chocolates a essayer sans plus
attendre, I'Auguste, une spécialité au chocolat parfume
au the, au miel de Frovence, au poivie de Java, aux
griottes o au café du Zimbabwe.

26-30, place cle la Madeleine, 75008 Paris,

Tél. : 0147426011,

Jean-Paul Hévin

Si les bonbons au chocolat étaient des bijous,

@nt les trouserass sUrement & cette adresse prestiguuse.
231, rue Saint-Honore, 75001 Paris.

Tél 0155353596,

Ladurée

Les macarons les plus Tins du mande.. . Dans toutes
tas déclinasons | La maison Ladurée possede aussi
un excellent salon de theé ol 'on peut déguster leurs
creations en [Alssens,

Waus pouves goiter avec les youx leur religeuse

au chocalat page 32,

16, rue Royale, 75008 Paris

Tél. 0142602179

75, av. des Champs-Elysées, 75008 Paris.

Tél. 0140750875.

Magasin du Printemps

62, bd Haussmann, 75009 Paris.

Tel. 014282 4010.

La Maison du Chocolat

On ne présenie plus cetle maison, devenug
une matitution, Essayez auss les patisseries
225, rue du Faubourg-Saint-Honoré,
75008 Paris, Tél.; 0142273944,

Gérard Mulot

Une maisan sérleuses et rigoursuse en plein
Saint-Germain -des-Prés ol on confectonne

Ia Magie-Moire, une pa e o bz créme de chocolat
76, rue de Seine, 75006

Tél.: 014326 8577.

Lenotre

Inconiourmatile |

15, boulevard de Courcelles, 75008 Paris,
Tel. 0145638763,

Stohrer

La tarte au chocolat, diving de finesse,
fand dans | bouche comme wne caresse,
51, rue Montorgueil, 75002 Paris.

Tél. : 014233 3820,

Maison Boissier

Toute la magee et le savoir-faire d'un chocolatier-
confisour & Paris depurs 1827, les bonbons, les marons
glacts et les dernibres orégtions de Christian Viauter
intense, ivoire, & ébéne. . pour les fanas de chocolat
184, avenue Victor Hugo, 75016 Faris.

Tel. 0145035077,

Chocolaterie Saunion

Bali est un chacolat & la ganache noire et au gingemire,
Lillet ernprisanni les parfums de la célébre boisson
apértive bordelaise épanyme. Magniclia cache, dans un
enrobage noir, une ganache a la badiane. Ah, vraiment,
la familla Lalet a bien du talent !

56, cours Georgas-Clamenceaw, 33000 Bordeaux.
Tél : 0556480575,

Jo&l Durand

Qui "3 pas goind & son bonbon de chocolat zux olives
noires des Baux-de-Provence ou 4 son bonban

de chooolat 3u lait a la menthe fraiche $'est prive

d'un grand moment de bonheur.

3, boulevard Victor-Huge, 13210 Saint-Rémy-
de-Provence, Tél.: 049092 3825,

Francois Gillmann

Les Strasbourgenis se délectan du Chocofleur,

un dessart « tryffd s composé de génoise de chocalat
nair recowverte d'une mousse de chocolat et saupoudré
de cacaa. A ne pas oublier sussi le Negresco, framboises
fraiches et chocolat ames sur fond de génoise

20, quai des Bateliers, 67000 Strasbourg.

Tél : 03BB364T 05,

Ustensiles et fournitures

Dehillerin

Evitez les heures de palntes| La maison est en effet
connue dans o monde entern Vous y trouvsrez ioutes
sartes de maules, o ustensiles, de casseroles en cuivre,
de couteaux, . Cette maison existe depuis phas d'un
sigcle. On y passera des hewres rien que pour fe plasic
des yeu !

18, rue Coquillere, 75001 Paris.

TéL 0142365313,

Au Comptoir des Chefs

Plus calme gue 1"adresse précédents. Vente par
comespondance uniquement, Chocolats ge cauveriure
2t ustensiles pour faine 100l scomme un chets. Vous y
trouveraz aussi des fruits secs et des épices. Les praduits
Au Comptoir des Chefs sani également dispanible dans
las ranasing Resanances o1 choz Lafayvatte Goltmet.
Catalﬂgue"sur simple dermande,

Tél. 0134770309 » Télécopie 01309227 70.
www.aucomptolrdeschefs.com

Manifestation

Salon du chocolat

Fin octobre, début novembre

Une fors par an, e temple du chocolat s'ounvre désormais
au Carcussel du Louvre. Les plus grandes marques y sont
prézantes ainsi que des arisans de prestiges.
Limauguraton du salon $'accompagne d'un defile

de moce en chacolat,

O boire du chocolat ?

Angélina

Habitugs et étrangers se serent dans un immense szlon,
fare aux Tuleres pour déguster NAficain, Epais ot trés
crémeu, on le sen accompagné d'une coupelle de
créme foustiée et d'un verre d'eau fraiche

226, rue de Rivoll, 75001 Paris.

Tél.: 0142608200,

La Charlotte de I'lsle

Onclueus, le chpcolat de Sywvie Lenglet plonge dans
les godters de 'enfance. Le décer du lieu y contribue,
lui aussi.

24, rue Saint-Louis-an-I'lsle, 75004 Paris.

Tél.: 0143542583,



Chocolat en kit

Amandes grillées et caramélisées
Caramel express

Chocolate fudge sauce

Crarme anglaise au chocalat noir ou blane
Crisme au beurre au chocalat Blane ou ay lai
Crerne au beurre 1rés riche

Créme au beurme classigue

Ganache ultrasimple

Les meilleurs brownins

Giteau au chocolat noir et aur amandes
Giteau trés keger

Girteau trés riche sans fanne ni batleur
Glagage simple au chocolal noir

Le giteau au chocolst fondant de Nathale
Les agrumes

Agrumes confits

Les fruits rouges E

Airelles aux zestes d'orange

Los garnitures s

Chocalat blanc

Chotalat noir

Chocolat praling

Chocalat au lait et sy caramel

Mousse au chooolar au Lit

Maousse au chooolat blanc

Mousse au chocolat noir

un peu phus élabarée

Mousse au chooolat noir simplissime
Pites & tarte

Fite sablée

Pile sablée au chocolat

Fate sablée aux amandas

Pavi au chocalat de Vieginie

Pave au chocolat et aux marrans glacés
Pavi aux trets chocolats

Sauce & l'ish Coffee

Sauce au caramel et zu bewre salé
Sauce au chocolat blanc, au lait ou now

Chocolat & croquer
Biscath

Cookies au chaocolal, noix de macadamia
@l slrop d'érable

Cookies aux deus chocalats
ol beurre de cacahustes
Cookies aux flocons d'avaine
Flarenting (enfin, presque 1)
Fruits enrabés

Mendiants

Tufs de Paques

angettes

alets
Petils supats moulés
Pruneaux fournés 3 la ganache
Rochars
Sharthread au chocolat
Shortbread aux pistaches et au gingembre
Truffes
Tuilps

Chocolat classique
Banoffee

Madeleings au chooolat &t au migl
Poires Belle-Healens

Pudding & I'envers 3 1a mangus,

o lananas et au gmgembre
Sacheriore (ou presgue)

Trifle 3 la fordt-noire

Tiramisd au chocolat

Chocolathérapie

Carres aux Marshmallows et au chocalat blanc
Chacolat ehaud

Cocktails au chocolat

Coakies en coeur

5
18
18
14
16
16
16
10
12
12
4

14
24
24
24
24
30
30

30

20
20

20
20
28
28
a8
28
22
i
22
18
18
18

Table des recettes

Creme brilée au chocolat

Fondue au chocolat

Gateau aux noisettes et au chacolal blane
Gateau riche au chocolat au lait,

aux dattes et aux amandes

Granola au chocalat

Hes flottantes au chocalat

Naomi Bars

Pain perdu au chocolat

Peinture au chocolat

Petites crémes au chooolat

comme celles de ma maman
Petits-suisses 3 la sauce au chocolat
Riz au it au puits de chocolat fondu
Sandwachs chauds

Saucisson

Triple Chae Browenio Crunch

Yaourt basque au checalat maisan

Chocolat Kids

Barres de chogolal maison
Gateau de la forét enneigee
Giteau-papillan

La manquise

Piece montée aux cdréales Rice Krispies
Snobinettes au sorbet et & la glace
Top hats (hauts-de-forme)

Chocolat Chic

Lacquoise & la créme au chacolat

€0 noisattes caramelisées

Dips

Giteau sc'est-moi-qui*ai-faits

aus fruits rouges

Gawau aux Petit Lu d'Emmanuetie
Gateau du roisibme mos de Fannse
Gateau roubé au chocolal

Mille-feyille au chocolat blanc 2t framboises
Paviova au chocolat, citron vert

&t fruits de |a passion

Fetits pots au Bailoys

Poire téitle farcie de pesta au chocolat
Quenelles au chacolat

Sorbet au cacan ef caramel au sésame,
arange et gingembre confits

Tane Absolue

Tarte au chocolat praling et caramel au cacao
Tanelettes au chocolat blanc

Tunles au granola e granilé de calé

Astuces

Bonbons

Brache & trempar

Cacan en poudre et sucre glace

Copeaux de chocalat tout faits

Copsaux en forme de cigarettes el o évantails
Eclats de fives de cacan

Fauille guitare

La feuille guitare

Le tempérage, mode d’emploi

Les empante-pisce

Moules et tapis en slicone

Pastilles el blocs de chocolat de couverture
Pépries de chocolat

Petits copeaunx

Poche & douslle

Spatule coudée

Triangle
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Photographies de Marie-Pierre Morel

Que vous aimiez le chocolat en kit,
a croquer; classique, kids, chic
ou bien que vous ayez simplement besoin
d’'une chocolathérapie,
voici plus de 100 recettes faciles et originales
pour chocoladingues !

Apres le succes de Petits plats entre amis,
qui a recu en 2001 le prix Ladurée ainsi que le prix SEB du meilleur livre de cuisine,
voici le deuxieme ouvrage de Trish Deseine : son essentiel du chocolat.
A dévorer sans modération !

ISBN 2 50103769-3 & 40.3348-4
| | ‘|| 15, 90°€ Prix TTE Fratee = 104,30 FF
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