






Merveilleux chocolat, à la fois gâteau, mousse, 
boisson et tablette. 
Chaud, tiède, 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, même dans les étoffes et les matières utilisées par 

la mode et la déco - et surtout dans nos plats. sucrés ou salés. Désormais, 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 à cet engouement très tendance, j'ai voulu remettre le chocolat à ce qui 

est pour moi sa vraie place; entre la sensualité, la nostalgie, l'émotion et la 

gourmandise pure. 

C'est pour cela que ce livre est divisé en chapitres qui correspondent à chaque 

instant de nos vies et reflètent nos vraies envies de recettes au chocolat. 

Nous ne préparerons jamais un sandwich au chocolat pour des invités à un cfiner, 

nous ne passerons jamais une demi-journée à confectionner un gâteau en cas 

de coup de blues, quand on a besoin de croquer très vite un carré ou deux.. 

Vous verrez, toutes les recettes et les idées présentées ici sont vraiment très 

faciles à réussi r. Si moi, cuisinière autodidacte, paresseuse, impatiente et 

désorganisée. j'y arrive, pour vous ce sera du gâteau ! 

Alors n'attendez plus, croquez dans mon livre ! 

. ' 
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Quelques conseils avant de commencer 

Ma1ntenant que vous possédez un livre sur 
le chocolat. cela vaut le coup de faire les choses 
dans les règles de l'art ! 

1 Soyez Intransigeant sur la qualité du chocolat 
utdtsé. Si vous devez absolument l'acheter en 
ÇtJnde surfa<:e, n~ vous arrêtez pas aux 

prod10ts bas de gamme, achetez le meolleur. 
Essayez de ttouver des p<oduits pur boum! 
de cacao. le chocolat noir doit contenir plus de 
60% de cacao. le chocolat au lait plus de 30%. 
La.swz le chocolat très amer (au-dessus de 72 %) 
aux dégustations expérimentales. 

Ones·VOUS bien que votre chocolat ne fondrD 
J<lffiOIS aussi bien. n'aura jama1s la même 
ccmplexnè, la même qualité d'arOmes qu'un 
dlOCol~t dt COU\Il?rtUte achet~ chez un chocolat10r 
ou un confiseur. dans une épiCerie fine ou chez 
un fOUtniSSeur pour p<ofessionnels. 

Beurre en pommade Cela -t dire ttès 

mou. maiS toujours homogène et pas fondu 
Ceo est l)fwnordial POUt bieo le battit! avec 
le suer• ou 1ts œufs. n faut le laisser se réchauffer 
.1 température ambiante. N'essayez pas de le 
passer au micro-oncles ou de le placer sur une 
surface chaude. 

Farine Je prends de la farine à pAtissene de 
type 65. Essayez toujours de la tamrser (en même 
temps que la levure chimique et le ca«JJ SI 

la tKette eo comporte). 

Cacao en poudre Du non suaè 
et de bonne qualrto. lamise, c'est m1eux. 

Œufs De taille moyenne. Essayez de laisser 
1ts blancs rtrvenir à température ambian1e avant 
de les battre. 

Beurrer/fariner/chemiser le moule 
Mieux vaut le faire si cela est indiqué dans 
la recette. sinon ce sera à vos nsques et ~ras 1 

Crème f leurette Essayez d'acheter 
de la crème fralche. la uéme UHT n'a pas 
le même goût. 

Crème fraîche Comme pour tous les 
Ingrédients, essayez de prendre la meilleure. 

2 Ne succombez pas au snobisme actuel sur 
le taux de cacao dans le chocolat. Co n'ost pas 
parce qu'un chocolat contient 80% de cacao 

qu'il sera meilleur dans votre g~teau que celui qui 
n'en a que 64%. Au contraire. ce dernier 
se mariera certarnement mteux aux autres 
ingr~ents. Survez tOUJOUtS vos préférences 

3 Ne conSidérez plus le chocolat au lan et 
fe chocolat blanc comme des sous-l)fodurts. 
11 en exiSte d'excellents. Ce sont des ingrédients 

délicieux, qui permettent des mélanges et des 
mariages aussi rafiinés que le chocolat noir. 

4 J'essaye dans ce livre de ne pas donner trop 
de détails inutiles ni d'explications intimidantes. 
mars Il est très important de respecter 

les remarques ci-dessous. 

Tai lle des moules Cela peut tout changer 
Essayez de rospocte< celle qu, est indiquée. 
Si vous tentez une expéneoce et que cela marche, 
fanes-le·mor savoir! 

Faire fondre au bain-marie 
ou au micro-ondes l'ai la chance 
de pouvoir utiliser du chocolat de couverture. qui 
fond très facilement au micro·ondes. Une règle 
de base · arrête% souvent votre four et mélangez 
bien la ptéparation au fur et â mesure, surtout 
lo~u·a faut faire fondre du beurre eVou de la 
aème avec le chocolat 
Si vous n'utiliSeZ pas de chocolat de couverture, 
mieux vaut le tester avant au micro-ondes ou 
le fat re fondre au bain-marie, surtout s; c·est pour 
faire un enrobage ou des moulages. Attention a 
l'eau : ne la laissez pas bouillir pour ne pas brûler 
fe chocolat ni le tacher avec d~ la vapèur. 
Ne rajoutez jamais d'eau ni de corps gras 
en faisant fondre le chocolat si la recette ne 
le demande pas. 

Temps et température de cuisson 
Ce ne sont que d"' 1ndocatoons. S~ltez tOUJOUrs 
""'p<t!parations quand e41es cuisenL 
Baissez de 10 oc environ si voue four e-st 
â chaleur tournante · 



Génoises et biscuits 

Les meilleurs brownies 
Un des ~teaux les plus connus et les plus appré

ci~ aux h ats-Unos. Oubliez défirutivementles 

hotribles • mix • et kits et faites-les IIOUS·méme. 

avec dl vrai chocolat 

Pour une dizaine de brownies 
10 minutes dê prfparation 
30 minutes de cuisson 

2 bols 
1 moule c-. rectangu1aho ou un pt.lt ~ gr aton 

225 g de sucre 
120 g de chO<olat noir 
90 g de beurre 
2 œufs battus 
90 g de farine 
50 g de noisettes ou de noix de macadamla 
grillées et concassées. ou dos noix de péc.an 
con<:anées 

Faites chauffer le four ~ 180 •c. 
Beurrez un moule carré d'environ 20 cm de côté 
ou un plat h gratin rectangulaire qui aurait ~ peu 
près la même ŒPacité. 
Faites fondre le beurre et le chocolat au 
micto-ondes ou au bain·mario et laissez reftoidir 
légèrement. Ajoutez-y les œufs ballus puis 
le sucre et ia farine. Mélangez rapidement mais 
avec délicatesse. puis Incorporez les noiseltes. 
Versez dans le moule et faites cuire pendant 
une demi·heure environ. Le dessus doot être 
croustillant et l'intérieur moelleux. 
laissez tefroidlr un peu avant de démouler. 
~usiez encore chaud avec <fe la gla<e 
~ la vanme ou de la a~e fr aiChe. 

IDËE • Vous pouV@'Z aussi en faire un dM~rt tn 
dêc:oupant des disques avec: un emporta--pièce. 
Servez après avoir wné do la sauct au chocolat 
(voir page 18) sur la boule de glace po'" sur 
le bfownie. 
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Géno1ses et biscu!ls 

Gâteau très léger 
C'est une recette de sponge cake (gâteau éponge) 

de mon enfance en Irlande. Mes enfants appré

cient beaucoup cene génoise très légère. 

Pour 8 personnes 
5 minutes de préparation 
2S minutes de cuisson 

1 saladier 
1 batteur électrique 
2 moules à mônqué de 20 cm de dîamètre 

225 9 de beurre très mou ou de margarine 
225 9 de sucre 
4 œufs 
225 g de farine 
4 cuillerees a soupe de cacao en poudre 
mélangées â 4 cuillerées â soupe d'eau chaude 
2 cuilleré-es à cafê de levure chimîque 

Faites chauffer le tour~ 180 oc. 
Beurrez et farinez les deux moules à manque. 
Mettez tous les ingredients dans un salç.dier et 
fouettez au batteur électrique jusqu· à l'obtention 
d'un mélange bien homogène. Versez dans 
les deux moules et faites cu1re 25 minutes. 
Le dessus du gMeau doit être moelleux sous 
te doigt. Sortez du four, laissez refroidir quelques 
minutes puis démoulez sur une grille. 
Garnissez avec de la crème tleureue fouettée ou. 
comme en Irlande, une crème au beurre 
(voir page 16). 

Variantes 
Pour une génoise au cafê. en remplacement 
du mèlange cacao+ eau. faites dissoudre 
2 cuillerées à soupe de cafe instantané dans 
les œufs banv.s avam Ile les r~jouter au reste du 
mélange. Garnissez avec une crème au chocolat 
ou une crème au beurre (voir page 16). 
Pour une genoise nature, oubliez \e cacao 
et l'eau. Garnissez avec une crème au chocolat 
ou one <rème au beurre au chocolat 
(voir page 16). 
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Gâteau au chocolat 
noir et aux amandes 
Pour 8 personnes 
10 minutes de préparation 
50 minutes de cuisson 
À préparer la veille si possible 

1 bal 
1 !>aladicr 
1 robot mélangeur 
1 moule à manque de 20 cm de diamètre 

200 g de chO<olat noir en petits morceau>c 
5 œufs dont vous aurez séparé les blancs 
des jaunes 
180 g de su<re 
100 9 de beurre en pommade 
100 g d'amandes en poudre 
75 9 de farine 
1 cuilleré-e à café de levure chimique 

Beurrez et farinez le moule a manqué. 
Faiteschauffer le four à 180 °(. 

Faites fondre le beurre et le chocolat au micro
ondes ou au bain-marie. Ajoutez hors du feu les 
jaunes d'œufs. puis le sucre. Versez la préparation 
dans voue robot ; ajoutez les amandes. la levure 
et la farine. 
Montez les blancs en neige et incorporez·leS. 
a l'aide d'une cuillère en bois, en 3 fois à 
la préparation au chocolat. 
Versez le tout dans le moule et faites cuire 
pendant 50 minutes environ. 
Le gâteau doit être moelleux lorsque vous 
toucherez le milieu. 
LaiSsez refroidir quelques minutes puis démoulez 
sur une grille et laissez refroidir complètement. 

ldêe • Comme pour la plupart dés gâteaux au 
chocolat nolr, il •;aut mieuX bien l'emballer ct 
attendre le lendemain pour le dég uster. Il n'en 
sera que meilleur! Servel avec un ou plusieurs 
des élén'H~nts « kit » des pages 16 ct 18. 





Genoises el biscuits 

Le gâteau au chocolat 
fondant de Nathalie 
À la suite des nombleux commentaores enthou

siastes susci tés par cette recette (y compriS de la 
part des chels p3tissiers les plus connus). elle est 

devenue l'un de mes •classiqueS». N'oubiez pas 
de faire ce gâteau la -.eille pour le lendema1n. ou 
le maùn pour le soir si \lOUS rece.ez le week-end 

Pour 6 à 8 personnes 
5 minutes de préparation 
22 minutes de wlsson 
À prêparer la Yêille si possible 

1 bol 
1 saladier 
1 moule a manqué de 20 cm de d•amétre 

200 g de bon chocolat noir 
200 g de be urre 
5 œufs 
1 cuillerée il sovpe de farine 
250 g de sucre 

Faites chauffer le four 3 190 •c. 
Faites fondre ensemble, au micro-ondes ou 
au bain-marie. le chocolat et le beurre. 
Ajoutez le sUJcre et laissez refroid1r un peu. 
Incorporez un p~r un les œufs en remuant bien 
avec une cu.illère en bois après chaque nouvel 
œuf ajouté. 
Enfin, ajoutez la farine et h$SeZ b1en le mélange. 
Versez dans un moule et faites cuire pendant 
22 minutes. Le gâteau doit être encore 
légèrement tremblotant au milieu . 
Sortez du four, démoulez rapidement et laissez 
refroidir et repo5er. 

ID~[ • Se1ve2 avec un ou plusieurs des ëlèments 
• kit • des pag~ 24 et 26. 
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Gâteau très riche 
sans farine ni batteur 
Vous n'aurez besoin que d'un bol. un saladier, 

une fourchette et un moule a manqué pour 

réaliser ce gâteau dense et riche ! 

Pour 8 à 10 personnes 
15 minutes dé ptéparatJon 
45 minutes de cuisson 

• À préparer la veille si possible 

1 bol 
1 ~a<li" 
t moule .; manque de 24 cm de didmè<re 

430 g de beurre 
430 g de chocolat n~r 
8œu1s 
180 g de sucte 
30 d de crëme fleurette 

Fattes chauffer le four à 180 "C. 
Beurrez le moule. Faites fondre Je beurre. la crème 
et le chocolat au micro-ondes ou au bain-marie. 
Ajoutez le sucre et remuez bien pour qu'a se 
diSSOlve. Dans un grand bol, battez Legerement 
les œufs avec un louet ou une fourchette, puis 
~joutez.Jes au mélange chocolaté. Remuez bien 
afin que la consistance du mélange soit 
homogène. 
Versez dans le moule et faites cuire 40 minutes 
environ. Laissez refroidir dans le moule posé sur 
une grille. lorsque le gàteau est refroidi. 
d6moulez-le et emballez-le bien avant de te laisser 
reposer une nu1t au réfrigérateur. 
Vous pouvez Je glacer ou le saupoudrer de cacao 
en poudre eV ou de sucre glace. 
Servez avec un ou plusieurs des éléments • kit • 
des pages 24 et 26. 
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Ganaches et glaçages 

AUCUN SIROP DE SUCRE, AUCUN ŒUF À !: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 fourres. 

Glaçage simple 
au chocolat noir 
Pou'r une surface de 22 <m1 environ 
2 minutes de préparation 

1 bol 
1 feuille guitare 
ov 1 reuille de papier suliurisé 
1 grille a gateaux 

200 g d<> chocolat noir 
100 g de beurre 
4 <uillerées à soupe d'eau 

Faîtes fo;ndre doucement tous les ingrédients -
au micro-ondes ou au bain-marie. Mélangez pour 
rendre 1<> glaçage parfaitement lisse. 
Sur la fen.~ ille guitare ou sur la feuille de papier 
sulfurisé, posez la grille et le gate~u par-dessus. 
Glacez-le en répartissant la préparation 
légèrement refroidie. 

Ganache ultrasimple 
Pour l'in·térieur et le dessus d'un gàteau 
de 22 cm de diamètre environ 
5 minutes de préparation 

2 bols 
1 batteur éleclfique 
1 spatule· ou 1 couteau targe 

300 g d<> chocolat noir 
300 g de crème fleurette 

Portez la crème à ébullition et versez-la sur 
le chocolat. Laissez la crème faire fondre un peu 
le chocolat puis remuez afin d'obtenir un mélange 
lisse et brillant. 
Place-z la ganache une dizaine de minutes 
au· réfrigérateur. Une fois refroidie, fouettez.ta 
avec un batteur électrique jusqu'à ce que vous 
obteniez: un mélange mousseux. 
Appliquez la ganache à l'aide de la spatule. 

. . 
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Crème au beurre classique 
Pour l'intérieur et le dessus d'un gâteau 
de 22 an de diamètre environ 
5 minutes de préparation 

1 baueur electrique 
1 bol 

500 g de sucre glace 
200 g de beurre pommade de préférence 
2 cuillerée à soupe de cacao en poudre dissous 
dans 3 cuillerées à soupe d'eau chaude 

Battez tous les ingrédients jusqu'à l'obtention 
d'un mélar1ge homogène et lèger. 

Crème au beurre 
très riche 
Parce que les autres sont trop légères .. . 

Pour l'Intérieur et le dessus d'un gâteau 
de 22 cm de dlamêtre environ 
5 minutes de préparation 

1 grand bol 

150 g de chocolat noir 
50 g de beurre 
5 cuillerées à soupe de lait 
250 g de sucre glace 

Faites fondre le chocolat et le beurre dans le lait, 
au micro-ondes ou au bain-marie. 
Hors du feu. incorporez te sucre glace et 
melangez bien. laîssez refroidir avant de couvrir 
le gateau. 

Crème au beurre 
au chocolat blanc 
ou au lait 
Pour l'intêrieur et le dessus d'un gâteau 
de 22 cm de diamètre environ 
5 minutes de préparation 

2 bols 
1 batteur électrique 

250 g de chocolat blanc ou au lait 
100 g de beurre en pommade 
5 cuillerées à soupe de mascarpone 
2 cuillerées à soupe de sucre gla<:e 

Faites fondre le chocolat blanc au micro-Ondes 
ou au bain-marie. 
Fouettez le beurre et le mascarpone avec un 
batteur électrique. Ajoutez le chocolat fondu 
·puis le sucre gl~ce en fouettant jusqu'à ce que 
le mélange soit bien mousseux. 





Sauces et crèmes 

Sauce au chocolat blanc, 
au lait ou noir 
Pour 6 personnes 
5 minutes de préparation 

1 sa ladi~r 
1 cassetole 

20 cl de crème 1feuret1e 
200 g d~ chocolat blanc 
ou 150 9 de chocolat a u lait ou noir 
10 cl de lait entier 

Portez à ébullition la crème et le lait. Versez-l~s 
sur le chocolat. remuez bien. Servez chaud ou 
lais.sez refroidir, 

Chocolate fudge sauce 
Po. ur 6 personnes 
5 minutes de préparation 

1 casserole 

200 g de cassonade 
50 g de beurre 
300 g de crème fleurette 
180 g de chocolat noir 

·Faites chauffer le beurre. la crème~~ la cassonade 
jusqu'à ce que cette dernière soit cornplètem~nt 
dissoute. Ajoutez le chocolat et remuez pour 
le t'aire fondre. laissez refroidir avant de servir. 

Variantes 
Chocolat- café 
Faites dissoudre 2 cuilleré~s ~ café de café soluble 
dans ta crème .;.v<~ nt d'ajouter le chocolat noir. 

Chocolat- orange 
Ajoutez le zeste d'une orange à la sauce encore 
chaud~. 

Sauce à l'Irish Coffee 
'Pour 6 ~rsonnes 
5 minutés de pr~para.tion 

1 cassërole à fond épais 

220 g de sucre 
25 cl de café fort 
2 cuillerées a soupe de whisky idanda is 

Faites un caramel avec le sucre et 1 cl d·eau. 
Ajoutez le café puis laissez refroidir avant 
de verser le whisky. 
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Crème anglaise au 
chocolat noir ou blanc 
Pour 6 à 8 pérsonnes 
5 minutes de préparation 
5 minutes de cuisson 
2 heuH~s de refroidissement 

1 casseroh~ 
1 bol 
l bi!tteur étectrique 

50 cl de lait entier 
5 jaunes d'œufs 
60 g de sucre 
60 9 de c;hacolat noir 
ou 100 g de chocolat blanc 
40 g de suae supplementair"s (facultatif) 
1 gousse de vanille (facultatif) 

Mettez le lait à chauffer. sans le laisser bouillir. 
Battez les jaunes d'œufs avec le sucre jusqu'à ce 
que le mélange blanchiss~ et double de volume. 
Versez le lait frémissant sur les jaunes toul 
en remu(lnt 
Remettez la crérne sur un feu assez vii en 
tournant sans ces.se. 
Failes cuire jusqu• a ce que la crt>me soit assez 
épaisse pour napper le dos de 1~ cuillere et qu·une 
1race s'y imprime lorsque vous y fai tes une 
marque avec le doigt. 
Faites iondre le chocolat dans la e<éme ct remuez. 
Laissez refroidir. 
Pour une crème anglaise classiqu~. ajoutez au lait 
une gousse de vanille et mettez 100 g de sucre au 
lieu de 60 g. 

Sauce au caramel 
et au beurre salé 
Pour 6 personnes 
5 minutes de cuisson 

t CiiSSeto!e â fond épai!O 

100 g de sucre 
50 g de beurre salé 
30 c1 de crème fleurette 

Faites un caramel en faisant fondre le sucn? en 
couche fine dans la cas~role. Incorporez t~ beurre 
hors du feu {ne vous inquiétez pas si te mélange 
durcit}, pv is mêlangez !e tout à la crème en 
chauffant de nouveau. 

Variante 
Ajoutez 1 cuillerée à café d~ cacao ~n 1>0udre 
ou 1 cuillerée à café de café soluble pour vari~r 
les saveurs. 
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Mousses 

NOUS AVONS DE TELS SOUVENIRS DE MOUSSES AU CHOCOLAT ÉPOUVANTABLES, servies 
à volon té dans de mauvais res taurants, que nous avons parfois du mal à en préparer 
nous-mêmes ... Ave<, de bons œufs frais, de la bonne crème et, comme d'habitude, le meilleur 
chocolat, c'est un dessert que tout le monde aime ! Il suffit de jouer un peu avec les quantités 
pour le relooker. Servez avec de mignons petits gâteaux croquants de chez votre pâtissier ou 
d'une épicerie fine. 

Mousse au chocolat noir 
simplissime 
Pour 4 personnes 
10 mlnute.s de préparation 
2 heures de refroidissement 

1 bol 
1 saladier 
1 batteur êlectnque 

150 g de chocolat noir en petits morceaux 
5 œ ufs dont vous aurez séparé les blanc:s 
de s jaunes 
2 cuillerée-s à café de rhum, de liqueur de café 
ou de cogn<Jc (facultatif) 

Faites fondre le chocolat au micro-ondes ou au 
bain-marie. 
Hors du ie·u ajoutez l'alcool - si vous en menez - . 
puis les Jaunes d'œufs, un par un. 
Montez les blancs en neige et incorporez-les 
délicatement au mélange chocolaté. 
Versez la préparation dans un ou plusieurs plats 
pour -servir. 

.l aissez refroidir au moins 2 heures avant èe 
déguster. 

Mousse au chocolat noir 
un peu plus élaborée 
Pour 6 pe~tsonne-s 
10 minutes de préparation 
2 heures de refroidissement 

3 bols 
1 baueut éolectriqué 

200 g de chocolat noir en petits morceaux 
50 g de beurre 
100 g de crème fr aiche 
25 g de sucre gla<e 
3 œufs 

Faites fondre le chocol.1t .wec; le beurre 
att micro-ondes ou au bain-marie. 
Séparez les jaunes d'œufs des blancs. 
Mélangez la crème avec les jaunes puis ajoutez 
le sucre glace. Ajoutez à la préparat:on le chocolat 
et le beurre fondus. Mélangez bien. 
Battez les blancs én neige très férme et 
1ncorporez-les délicatement au mélange chocolat 
Verse2 dans le rêdpient de votre choix. 
Laissez t~1 roidir au moins 2 heuf~S au 
réfrigérateur. 
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Mousse au chocolat au lait 
Pour 4 personne-s 
5 minutes de préparation 
1 nuit de refroidissement 

Z bols 
i bat leur électrique 

150 g de chocolat au lait 
10 cl de crème fleurette 

Faites chauffer la crème et versez·la sur le 
chocolat. Remuez bien jusqu'il ce que fe chocolat 
ait fondu et que le mélange soit lisse et brillant. 
l aissez refroidir toute une nuit- ou au moins 
4 heures- au réfrig.érateur. Avant de servir, 
fouettez iJ l'a:de du batteur electrique et 'Jersez 
dans le recipient de voire choix. 

IOÈE • Utilisez lâ ref.ette du <<uamel express 
page 26 en y ajoutant des cacahuètes grillées 
pour la déco. 

Mousse au chocolat blanc 
Pour 6 personnes 

200 g de cha<olat blanc 
10 cl de crème fleurette 

Procédez comme pour Je chocolat au lait. 

IDEE • Décorez avet des fruits rouges de saison. 
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Pavés 

LES PAVtS SONT'DES DESSERTS GÉNIAUX AU GOÛT INTENSE QUI N'ONT PAS BESOIN D' tTRE 
COPIEUX. Ils doivent simplement être préparés il l'avance pour que le chocolat libère toutes ses 

saveurs. Mariez-les avec les petites choses faciles à préparer de la page 24 eVou décorez-les avec 

les suggestions de la page 26. Grace aux nouveaux moules souples vous pourrez en faire de tou

tes les iormes. Gardez un sourire serein tout au long du dîner : vos invités vont se régaler ! 

Pavé au chocolat 
et aux marrons glacés 
Pour 8 personnes 
10 minutes de préparation 
5 à 6 heures de refroidissement au minimum 

1 bol 
1 saladier 
1 batteur éfcctrique 
1 moule ~ manqué ou 1 moule a c<~ke 
1 boite de 500 g de crème de marrons 
150 9 de b-eurre ramolli 
300 9 de chocolat noir 
3 ou 4 cuillerées à soupe de Baileys 
ou 2 à 3 de rhum, cognac, etc. (facultatif) 
quelques maaons glacés 
un péU de crême fraîche ou dé mascarpone pour 
servir au dernier moment 

Tapissez de film olimentaire le fond d'un moule à 
manque pour un gâteau rond, d'un moule à cake 
si vous voulez obtenir des tranches fines. 
Malaxez la crèrrie de marrons avec le beurre 
en pommade et l'alcool- si vous l'utilisez- afin 
d'obtenir un mélange homogène. 
Faites fondre le chocolat au bain·marie ou au 
micro,ondes. Mélangez les deux préparations, 
versez dans le moule choisi -en remplissant bien 
tous les coins, dans le cas du moule à cake - et 
1a·1ssez au réfrigérateur toute la nuit si possible. 
Servez avec 1e reste des morrons glaces entiers 
ou en brisure!i, de la crème üa1che ou du 
mascarpone pour donner une touche d'acidité. 

Pavé aux trois chocolats 
Pour 10 personné:S 
15 minutes de préparation 
5 heures de refroidissement 

3 bols 
\ •noule a cake de 28 cm de diamètre 
(en sitîconoe de p(éiétence)' 
1 casserole 

250 g de choc:olat noir 
275 g de chocolat au lait 
300 g de chocolat blanc 
20 + 20 + 15 cl de crème fleurette 

Chemisez le moule de film alimentaire s'il n'est 
pas en silicone. 
Vous dewez réaliser les couches en fois. 
Mettez 1 es trois sortes de chocolat dans trois bols 
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séparés. Divisez la crême en trois parties 
(comme dans la liste des ingrédients) 
Portez 20 cl de crème à ébullition et versez-la sur 
le chocolat noir en lissant bien le mélange. 
Ver>ez le mélange dans le moule et placez au 
réfrigérateur jusqu'à ce qu'il durcisse. 
Répétez l'opEration pour le chocolat au lait. 
Vous vetserez le mélange crème + chocolat sur 
la première couche de chocolat noir. 
Finissez avec le chocolat blanc avec seulement 
15 d de crème et placez le moule au réfrigérateur 
ou au congélateur si vous voulez servir ce pavé 
glacé. 

Pavé au chocolat 
de Virginie 
Comme le galeau de Nathalie, celle recette, parue 

dans Petits plats entre amis, a eu tellement de 

succès qu'il m'est impossible de ne pas l' inclure 

dans ce livre. Un grand classique qui fait toujourS 

beaucoup d'effet. 

Pour 6 personnes 
40 minutes de préparation 
5 à 6 heures de refroidissement 

1 bol 
1 saladier 
1 moule a tenine de 25 cm 
1 baqeut électrique 

400 g de cho<:olat amer 
125 g de beurre 
4 jaunes d'œufs 
75 9 dé suae glace 
50 cl de u eme: fleurette fouettée 

Faites fondre le chocolat et le beurre ensemble 
au m\cro-ondes ou au bain-marie. 
Saliez les jaunes d'œufs et le sucre jusqu'à ce que 
le mélange blanchisse. 
Melangez les deux preparations avec un louet 
puis ajoutez délicatement la crème. 
Tapissez un moule â terrine de film plastique 
et ve•sez-y le mélange. 
Laissez au réfrigérateur pendant 5 à 6 heures. 





Accords gourmands 

Pas question de· parler ici des associations et mariages bizarres à la mode depuis un certain temps. 
Des ganaches au poivre ou au roquefort, c'est rigolo de goûter ça chez les grands spécialistes, 

pour surprendre et affiner un peu le palais. Mais quand on cuisine pour des amis ou de la famille. 
je trouve qu'il vaut mieux éviter ce côté expérimental branché .. . Mariez la simplicité à de bons 

ingrédients, et le tour est 10ué. Les agrumes et les fruits rouges donnent du goOt el de la 
légèreté aux desserts au chocolat, qui risquent de sembler rapidement écœurants. 

Les agrumes 
L'amertume des agrumes s'accorde bien avec 

le chocolat Voici quelques « trucs » qui feront de 
vos ga teaux, mousses. tanes. etc. les plus simples 

des de-sserts dignes des dîners les plus chic. 

Kumquats 
On les ttouve irais au rayon fruits exotiques 
des grandes surfaces. Três mignons mais vraiment 
·très amers, il vaut mieux, avant de les servir, les 
confire dt~ns un sirop de sucre. entiers ou coupés 
en rondelles. On les trouve déJà confits 
sur les marchés et dJns les épiceries fines. 

Oranges et clémentines 
Une des saveurs qui se mariem Je mieux au 
chocol.at. qu'il soit noir, au lait ou blanc. 
Utilisez les zestes râpés pour donner un goOt 
un peu plus rare è vos préparations au chocolat. 

··vous Pouvez aussi prélever les zestes avec un 
zesteur ou un econome. les blanchir {en les 
trempant 30 secondes dans de l'eau frémissante) 
puis les confire dans un sirop de sucre. 
O'n trouve des fruits entiers confits délicieux au 
marché, sur les stands spécialisés en fnJits secs. 
chez les confiseurs ou dans les epiceries fines. 

Citrons, citrons verts 
et pamplemousses 
Ils fon tt moins l'unanimité que les oranges. 
mais une ganache au citron faite par un grand 
chocolatier est vraiment quelque chose 
d'inoubliable. .. · 

Agrumes confits 
Pour & portion$ 
20 minutes de cuisson 

1 casse,o!e 

250 g ode sucre 
6 ou 7 kumquats ou le zeste de 3 clémentines, 
de 2 citrons ou d'l grande orange, taillé en lanières 
50 cl d'eau 

Mettez l'eau, les zestes ou les kumquats et 
le sucre dans une casserole et faites chauffer à feu 
doux pour dissoudre le sucre. Laissez bouillir 
doucement pendant 20 minutes afin d'obtenir 
un sirop; laissez refroidir. 
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Les fruits rouges 
Certains fruits rouges semblent avoir été créés tout 
spécialement pour se marier avec le chocola t. 
Les framboises et les cassis viennent tout de suite 

à l 'esprit, mais essayez aussi les groseilles. les 

airelles, les mynilles, les cerises et les mûres, pour 
changer un peu. Inutile de les cuisiner lorsqu'ils 
sont de saison (à l'exception des airelles). 

Il suffit d'en servir quelques-uns pour 
accompagner un gateau, Jvec une cuillerée 
de crème fraiche par exemple. 
En coulîs, ils ajoutent une touche d'onctuosité à 
un gâteau un peu sec Hors saison, vous trouverez 
une grande variété de fruits rouges surgelés. très 
bien cuisinês avec un tout petit peu d'eau e1 
de sucre. 
Pour obtenir un coulis plus fin, tamisez-le pour 
enlever les pépins et ajoutez du sucre glace pour 
que le mélange soil plus doux. 
D'autres fruits acides comme les abricots, 
les pommes vertes, les ananas, les mangues et 
les fruits de la passion s'entendent très bien avec 
le chocolat. 

Airelles aux zestes d'orange 
Pour 6 personnes 
5 minutes de cuisson 

1 cassêro!e 

250 g d'airelles fraîches ou surgelées 
75 g de sucre 
2 à 3 cuillerées à soupe d'eau 
le zeste d'une petite orange 

Mettez les airelles avec l'eau et le sucre dans 
une casserole et faites cuire pendant 5 minutes 
environ. Les airelles rendront du jus mais 
la plupart d'entre elles resteront entières. 
Ajoutez le zeste, un peu plus de sucre si le goût 
est trop acide. et laissez refroidir. 
Servez en accompagnement de pavés ou 
de gâteau>< au chocolat noir. 





1! 

f\ccords go~r nands 

Caramel express 
Pour environ 5 cuillères à sot.~p~ de caramel 
3 minutes de cuisson 

1 ~111e c....,role à fond épais 
1 marbre ou 1 ~ dé cuiSson en siKonct 

100 g de sucre semoute 

Couvrez le fond de la casserole de sucre, 
et chau flez à feux doux. 
Remuez avec une cuillère en bois jusqu'& ce que 
le sucre se caramélise et devienne complètement 
transparent. 
Attent1on, ne le cuisez pas trop afin d•évHer 
un gc>.î t .)(Te 
Versez d~ectement sur un m.1rbte ou sur un ~<~pis 
œ CUIS500 en Silicone ef'l réalisant rapodement 
lës fotmes que 'W>US souhaitez. 

IO~ES • Vous pouvez aussi y ajouter des 
noisettii!S, amandes ou même des c~cahuètes 
pour encore ph.1s de croquant. 
Ajoutez 1 cuillerée à caf~ de cacao cw poudre 
pour un goOt chocolaté. 
Avec de la crème fleurette et du beurte Sél l ~, 
vO\Is obtiendrez une dêlicieuse sauce onctueuse 
au cara mel. Ne vous inquiétez pas si te caramel 
• crache • beaucoup et durcît. En le remuant 
et en le chauffant douœmeot Il refondra. 

CONSEIL NETTOYAGE • Vous pouvez tacitement 
lav~r la casse(ole en la remplissant d'cau chaude 
ct en la lAissant sur le feu le temps que tout 
le .sucre se dissolve. 
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Amandes,&riJiées 
et caramefisees 
3 minvte.s de prtparatfon 
Pour 6 tuiles 

1bot 
1 tapis en S1hcono ou du papier sulfuri~ 
1 plaque allant au four 

150 g d'amandes cHiléts, hachées 
ou en bâtonncu 
2 cuillêres à soupe de sirop de suefe de canne 
1 cuillère à soupe de sucre glace 

Préchauffez le four~ ISo•c. 
Melangez le soop avec les amandes. 
A l'aide d'un empone-piéce, d'un cercle ou JUSte 
avec fe dos de la cui lère, deposez des ronds su< 
le ~<~pis ou lo pap>er sulfurise. 
Parsemez de sucre glace et faites griller ~nd ani 
2 minutes env1ron jusqu'A ce que les amandes 
soient bien do~es. 

Sortez du four, redonnez une forme si nécessa~re 
pendant que le caramel est encore liquide pws 
laissez refroidir et durcir complètement. 
Réservez vos préparations dans un récipiEnt 
hermetique si vous SOUhaitez les servir 
le lendemarn Il vaut toujours mieux les préparer 
setAement quelques hetxes avant le repas car elles 
risqueraient œ prendre l'humidité de la plè<e 
i?t dp se ramollir. 

10ÊE • Pour de jolies formes irrégulièr~s. monéz 
simplement vnc couche d'amand!!s sur le tapis, 
laissez refroidir et durcir puis <assez·la en 
morceaux. 





Tartes 

ELLES FONT TOUJOURS BEAUCOUP D'EFFET, surtout si vous vous donnez la peine de preparer 
votre pâte vous-même. Ces recettes sont tellement faciles que vous n'achèterez plus votre pâte 
en rouleaux tout prêts. Une petite chose: équipez-vous de vrais noyaux de cuisson pour lester 
la pâte quand vous la cuirez à blanc. Ils conduisent mieux la chaleur et cuisent la pâte plus 
uniformément. Vous gaspillerez également moins de pois chiches ou de haricots rouges ... 
et vous ne risquerez pas de faire une mauvaise surprise - un peu trop croquante - à vos invités, 
si vous en oubliez un au fond de la tarte ... la chaîne qui figure sur la photo est géniale, car il faut 
parfois récupérer des noyaux avec la pointe d'un couteau. 

Pâtes à tarte 

Pâte sablée 
Pour une tarte de 26 cm de diamètre environ 

~s minutes de préparation 
2 heures de refroidissement 

1 saladier 
du film alimenlaire 

250 g de farine 
125 g de beurre trés froid coupé en petits. dés 
2 cuillerées a soupe de su<re 
3 â 4 cuillerées à soupe d'eau tr:ès froide 

Menez tous les ingrédients dans un saladier et 
mélang~z du bout des doigts jusqu'~ ce que 

\ 

la pâte ressemble ~ de la chapelure. Vous pouvez 
aussi faire cette préparation dans un robot. 
Creusez un puits au centre et versez·y l'e~u ; 

mélangez ave< une cuillere en bois puis avec les 
mains afin de former une boule. Couvrez dé film 
alîmentai[e_et faites refroidir la pate au 
réfrigérateur pendant 2 heures au moins avant 
de l'utiliser. 

Pâte sablée au chocolat 
Pour une tarte de 28 cm de diamètre environ 
5 minutes de préparation 
2 heures de refroidissement 

1 saladier 
du iihn alimentaire 

250 g de farine 
100 g de sucre glace 
1 pincée de sel 
1 cuillerée à soupe de cacao en poudre 
200 9 d• beurr• très froid coupè en dés 
2 jaunes d'œufs, légèrement battus avec 
1 cuilleree a soupe d'eau 

Mettez 1ous les ingrédients dans un saladier et 
mélangez du bout des doigts jusqu'a ce que le 
mélange ressemble il de la chapelure. Vous pouvez 
aussi faire cette pn!paratïon dans un robot. 
Creusez un puits au centre et ajoutez-y les jaunes 
d'œufs. Mélangez avec une cuillère en bois puis 
avec les mains afin de former une boule. Couvrez 
de film alimentaire el placez au réfrigérateur 
pendant au moins 2 heures avant son utilisation. 
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Pâte sablée aux amandes 
Pour une tarte de 30 cm de diamt!tre environ 
ou une dizaine de tartelettes de 10 cm 
5 minutes de préparation 
1 heure de refroidissement 

1 saladier 
du film alimentaire 

150 g de fafinc 
1 pincée d12 sel 
50 g d'amandes en poudre 
50 g de sucre glace 
100 g de beurre très froid coupe en petits dês 
1 jaune d'œuf 
2 cuillerées à sovpe d'eau très froide 

Mettez la farine, le sucre glace. le sel ella poudre 
d'amandes da os le saladier. Ajoutez le beurre el 
mélang~z du bout des doigts jusqu'â ce que cela 
ressemble il de fa chapelure. Battez très 
légèrement le jaune d'œuf avec l'eau et versez·le 
dans le saladier. Mêlaogez avec une cuillère en 
bois puis avec les mains afin do forml!r une boule 
que vous emballerez de film alimentaire avant 
de la mettre au réfrigérateur pendant au moins 
1 heure. 

IDEE • Vous pouvez remplacer la poudre 
d'amandes par des noisettes. 

Cuisson à blanc 
Étalez la pâte et garnissez·en le moule. 
Remplissez de noyaux de cuisson ou de haricots 
rouges, de pois chiches, etc .. et faites cuire entre 
15 et 20 minutes au four préchauffé à 180 oc. 
Laissez refroidir avant de verser la crème 
<>U chocolat. 





lartes 

Les garnitures 

Chocolat blanc 
Pour une tarte dt 26 cm de diamètre environ 
15 minut es de pr6paration 
1 heure de refroidissement 

3 bots 
1 baneur lile<trique 

1 feuille de gélatine alimentaire 
t50 g de chocolat blanc 
t jaune d'œuf 
20 cl de crème fleurette 
1 cuillerée • soupe d'eau très chaude 

F•ites ramollir la gélatine dans de l'eau froide, 
puis faites-la dissoud•e dans l'eau chaude. 
Faites fondre le choc.olat au micro-ondes ou au 
bain·marie puis la1ssez lêgè<ement refroidir avant 
d'ajouter le jaune d'œvf et la gélatine. 
laissez refroodw co~tement. Fouettez la crème 
fleurette, •nccwpo<ez·la au mélange au chocolat 
et garn~.~o~zle fond de 1.1<1e. larssez p<endre 
au réfriQérateur. 

Chocolat noir 
Pour une tarte de 28 cm de diamètre environ 
10 minutes de préparation 
1 heure de refroidissement 

1 casse,ole 
t grand bol 

20 cl de <rème f leurette 
300 g ete chocolat noir 
3 jaunes d'œufs 
40g de beune 

Fanes chauffer la crèm<>. vt'fsez·la sur le chocolat 
et remuez bien. Incorporez ensuite les jaunes 
d'œufs et le beurre. \li!rsN sur le fond de tarte 
et lai~z refroidir 

ID~E • Une fo1s le fond de tarte refroidi, écrasez 
a la fourchette 200 9 de framboîs~ avec un 
peo de sucre et chemi~z-&n votre fond de tarte 
avant de verser la crbmo DU chocolat. 
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Chocolat praliné 
Pour une tarte de 28 cm de diamêtré environ 
5 minutes de préparatîon 

1 casserole 
t gr~nd bot 

50 g de chocolat noir 
250 g de gianduja ou de chocolat praliné 
en tablette 
20 cl de crème fleurette 

Portez la crl!me à ébullillon et versez-la sur 
le chocolat et la g1anduja. Remuez bien et étalez 
sur le fond de tarte cun. l aissez refroidir. 

Chocolat au lait 
et au caramel 
Pour une tane de 28 cm de diamètre environ 
10 minutes de prêparation 

2 cas!.ftoles 
1 bol 

25 cl de crèmo fleurette 
250 g de chocolat au lait 
50 g de sucre 

Faites un cara1nel en chauffant le sucre dans 
une casserole Il fond epais, V<!rsez dessus la crème 
pontie Il ébullition. Versez ensuite la crème 
sur le chocolat et remuez bien. 
~talez sur le fond de tarte CUlt. 









Bouchées et bonbons 

Orangettes 
Pour 30 pièces environ 
30 minutes de pr~paration 

1 casserole 
1 feuille guitare ou 1 feu1lle de papier sulfunsé 

125 g de bon chocolat noir 
100 g d'a iguillettes d'oranges confi tes 

Faîtes fondre le chocolat au micro-ondes 01.1 
au bain-marie Trempez une aigu•lleue à la fols 
dans le chocola~ enrobez-la b&en, égouttez-la 
et posez-la sur ta feurlle gu• tare ou de papier 
sulfurisé. La~z refroidir. 
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Tuiles 
Pour 20 plt~ces environ 
30 minutes de préparation 
30 minutes à 1 heure de refroidissement 

1 feuille guitare ou 1 feuille de papter sulfurisê 
1 plaque à t\llles 
1 paire de ciseaux 

200 g de bon chO<olat (noir, blanc ou au lait) 
1 cuillerée à soupe de noisettes ou d'amandes 
hachées et grillées ou d'êdats de fèves de cacao 

fa•tes fondre le chocolat au mi<ro-ondes ou 
au bain-mane, puis melangez-y les amandes. 
les no·settes ou les eclats de te-. Formez des 
d'osques tres fins sur la feuille guitare, par rangées 
de quatre. Quand le chocolat commence à se 
loger sans durar, découpez a.ec une paire 
de coseaux des bandes dans la feuifte, et posez-les 
sur une goutuè(e â IUles Laissez durcir 
complètement. retou:nez les tuMes et retirez 
délicatement la bande de papier. 





Bouchees et bonbons 

Rochers 
Pour 20 pièces environ 
40 minutes de préparation 

1 plaque allant au four 
1 casserole 
1 feuille guitare ou de papier sufturis~ 

110 g d'amandes en ~ton nets 
2 willerees à soupe de sirop de sucre 
1 cufller~ â soupe de sucre glace 
135 g de bon cho<olat noir ou au lait 

Pr~auffez le four A 180 •c. 
Mélangez le amandes avec le sirop de sucre et 
formez des pelits tas sur une plaque antiadhésive 
aŒant au four. Parsemez de sucre glace et l~issêz 
griller et caraméliser 2 à 3 minutes au four. 
Lilissez refroidir. Failes fond"' le chocolat au 
micro-ondGS ou au bain-marie el trempez-y 
les rochers un par un avant de les poser sur 
la feuille guitare ou de papier sulfurisé. 

IDÊE • Si vous n~ trouvez pas dans le tommerce 
d'amandes prêtes à l'emploi, faitM-Ies 
vous~même- en taillant des bâtonnets dans 
le sens de la hauteur. 
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Truffes 
Pour 30 à 40 truffes 
5 minutes de prfparation 
2 heurt:s de refroidissement 

1 cas5frole 
t saladocr 

La ganache 
450 g de bon chocolat 
25 cl de crème flou retto fraîche 

La déco 
poudre de c1cao 
noisettes ou amandes grillêes en poudre 
éclat> de fèves de cacao 
cho<olat noor ou blanc râpé 

Pottez la crème a ébuflotion et versez-la sur 
le chocolat en pasblles. r3pé ou cOUpé en tout 
petits mot(éaux 
Mélangez doucement avec une cuillère. 
Lilissez refroidor. 
Formez des petites boules avec les doigts 
e1 enrobez-les de chocolat blanc, noir, de poudre 
de cacao. d'éclats de fèves de cacao, de noi~ettes 
ou d'amandes grillées. 





Boucheô el Llùn1 >ons 

Pruneaux fourrés 
à la ganache 
Le mélange chocolaVpruneaux est remarquable, et 

fait ressortir les arOmes de reglisse des frui ts. 

Une petite friand•se ~ servir en dessert au déjeuner, 

o u bien avec le café SI le dessert a été vra•ment 

ués raisonnable. 

Pour 6 personnes 
5 minutes de préparation 
,0 minutes de refroidiuement 

1 satadie< 
1 casserole 
1 batteur êtectrique 
1 poche a douille 

12 ou 18 pruneaux d'Agen dénoy•utti 
150 g de chocolat noir 
15 cl de aème fleurette 

l'oftez la crèm<:' à ébul~tion et versez~a sur 
le chocolat coupé en tout petitS rnotceaux. Lills.set 
!a crèm<:' faire fondre un peu le chocolat puis 
remuez afin d'obtenir un mélange ~sse et b"llant. 
Fouettez ensuite au batteur électrique jusqu' ll ce 
que le mélange soli mousseux et froid. 
Ouvrez les pruneaux en forme de papillon 
Remplissez la poche de ganache et déposez-en 
un bon trait à l' inté11eur de chaqu& pruneau. 
refermez sans trop appuyer. 

IDEE • Enrobez les pruneaux ave< 300 g 
de cho<o1at noir fondu. VOliS pouvc% <IU$Si 
ajouter 1 ou 2 cuillerées d'armagnac b la 
ganache. 

38 C hocolal ~ uoq uer 

Mendiants 
Pour 25 piècès environ 
30 minutes de préparation 

1 f~ne guitate ou 1 feuille de papief sulfurisé 

125 g de chocolat noir 
15 g de pistaches verte-s 
20 g de raisins secs 
30 g d'amandes émondées 
50 g d'aiguinettes d'orangé$ confites 

Posez une feujle guowe ou de papier sulfunse 
sur oo marbre ou sur une surface lroide et lisse. 
faites fondre le chocolat au miao-oodes ou 
au bain·mane. Déposez sur fa feuil e une petite 
cuilleree à café de chocolat fondu et étalez-le en 
disque avec le dos de la cuiRère. Faites-en 
plusieurs à la suite pour éviter que le chocolat 
ne refroidis!<! trop vite. Sur chaque palet posez 
un grain de raiSin, une pistache, une amande et 
une demi·aiguillette d'orange, et laissez refroidir 
corn piètement. 
les mendoants sont prêts lorsqu'ils se décollent 
faolement du papier. 

Fruits enrobés 
Pour 400 g 
5 minutes de préparation 
30 minute-s à 1 heure de refroidissement 

1 bol 
1 feuille guitare ou 1 feuille de papier sulfunsé 
t broche à treml)('r ou 2 fourcheotes 

250 g de chocolat 
200 g de fruits secs (abricots, pruneaux. dattes, 
figue-s, poires. etc:.) 

Faites fondre le chocolat au mn::r<Yondes ou au 
bain-marie. laissez tomber les fruitS un par un 
dans le chocolalloodu. enrobez-les parfaitement. 
sortez·les et é<jouttez·les '"'"' 2 tourchettes 
ou mieux encoc-e avec une broche â tremper 
de chocolatier Posez~es sur la feuile guitare 
ou de papier sulfurisé et laissez durcir 
à tempéra tu"' ambtante. 

Palets 
Pour 400 9 
10 minutes de préparation 
30 minutes à 1 heure de refroidissement 

t bol 
1 feullfe guitare ou 1 feuille de papier sulfunsé 
1 cu 1IIère tl soupe 

250 g de chocolat 
200 g de noisettes, amandes ... 

Fartes fondre le chocolat au micro.ondes ou 
ilU bain·marie. Ajoutez les fruits secs au chocolat 
tout en remuant délicatement. 
Déposez. sur la feuille guitare, des petits tas du 
mélange chocolaté. A l'aide du dos d'une cuillère 
~ soupe. tassez un peu afin de former de petits 
cercles. laissez durcir à température ambiante. 





40 ch 0 è' 1 Œufs de Pàquas 





Bouchées ct bonbon~ 

Œufs de Pâques 
Voici une activité san>e et facile pour ~ peuts 
loups au moment de P~ques. Votre seolvra effort 

sera de titltlwr un moule à œufs chez un spécoa
liste ou un fournisseur pour profesSionnelS. Vous 
t:rou';efez quelques adresses b la f.n du 1~ 

Pour 4 moitiés d'œufs d'une dizaine 
de centimètres de haut 
25 minutes de préparation 
40 minutes de durcissement au réfrigérateur 

1 tasserole 
1 saladier 
1 moule à œ1.1fs 

450 g de chocolat noir ou av lait 
1 paquet de cér~ales pour 1e petit d~jeuner 
ou 2 paquets de crêpes dent~lle ~crasé&s 

fai les 1ondre le chocolat au micro-ondes 
ou au baJn·marie. 
Mélangez le- chocolill fondu avec les céréales 
ou les crépes en morceaux jusqu'à ce qu'ils soient 
bien enrobés de chocolat. 

Maintenant, vous avez le choix entre: 
- remplir complètement les moules afin 
de fabriquer des demi-œufs solides; 
- enduire la surface des moules d'une couche 
de prépatation pour obtenir des demi-œufs creux. 
la première option eSt certainement la pfw facile 
pour des enfants; la seconde demande un peu 
de doigté. Il faut commence< f)ilt le centle du 
mou!e. et rajouter du ~ange en • construisant » 
les bords peu à peu. Ne tassez pas 1rop 
le mélange contre les paroos du moule. YOUS 
pefdriez raspect rugueux. si joli. de l 'œuf 

-Laissez refroidir et dumr au réfngérateur pendant 
40 rnnutes e<Mron. Tordez le moule comme 
un bac à glaçons pour détache< le demo-œuf 
et démoulez. 
Décorez avec des rubans. Les enfams peuvent 
ausSI embalter le-urs chefs-d'œuvre dans du pap~er 
cellophane. fabriquer de JOlies étiquettes 
et le-s offrir. 
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Petits sujets moulés 
Dans cene reœne plus encore que dans les autres. 
la quahtê du chocolat est la clef du succès. 
le chocolat de cowettute, riche en beurre de 
cacao. est parfait pour tous les moulages. pems 
ou grands. 

Pour 50 petits •v)ets 
10 minutes de préparation 
30 minutes à 1 heure de refroidissement environ 

t moule a ~tits sujets 
1 fe-uille guitare ou 1 feuille de papier sulfutisé 
1 spatule coudée (voir page 1 50} 

300 g de bon chocolat 

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

1 Versez dans le moule et remplissez tous les 
sujets. Rêpartissoz bien le chocolat en tapant 

le bord du moule pendant quelques se<ondes 
pour faire remonter toutes les bulles d'air: elles 
formeraient de petits trous~ la surface des sujets 
démoulés. 

2 Raclez le chocolat excédentaire au-dessus 
de la feuille guitare ou d'un saladier. 

Voiliez à no pas laisser dethocolat emre les 
SUJets : cela rendrait le démoulage plus difficile 
et leurs contours ne seraient pas nets. 

3laissez refroidir à température ambiante 
pendant qUElques minutes. puis mettez 

le moule dans un endroit frais ou av refri9érate-vr 
pendant 30 minutes ~ t he-ure. 

4Vous pourrez démoule< quand le chocolat 
se sera réu acté des bords. Pour procéder au 

démoulage, tcxdez legerement le moule comme 
YOUS te feriez pour un bac à glaçons. 
Si le chocolat se décolle en émettant un petit 
bruit. voos pot.Jio•ez retourner doucement le moule 
et faire sortir les sujeiS. Si vous n'entendez rien. 
remenez le moule au réfrigérateur pendant une 
vingtaine de minutes. 

IOêE • Si vous 4tV~Z 1empéré, les sujets resteront 
brillants. sinon il1 risquent de se ternir au bout 
dC! 24 heures; mais d'ici là, ils seront peut-ëtre 
mangês! Utilir.et le chocolat én excédent pour 
confectionner un gâteau, une mousse ou un 
chO<olat chaud. 





Cookies et petits gâteaux 

QUELQU'UN DEVRAIT MffiRE EN FLACON l'ODEUR DE CES BISCUITS LORSQU'ILS CUISENT. 
Quand elle se répand dans ma cuisine, je me prendrais facilement pour une mère/épouse/ 
maîtresse de maison parfaite. 

Cookies aux flocons 
d'avoine 
Pour une vlngta.lne de cookles 
1S minute:s de pr~pa,ration 
30 minutes de refroidissement 
20 mïnutes de cuisson 

1 bol 
1 plaque allant au four 
du papier sulfurisé ou 1 tapis on sihcono 

70 g de flocons d'avoine (ceu• de vos petits 
déjeuners) 
210 g de beurre salé en pommade 
100 9 de sucre glace 
no 9 de farine 
1 ~uillerée à café de levure chimique 
50 g de chocolat au lait 
50 9 de chocolat noir 

Faites chauffer le four ~ 150 •c. 
Battez le sucre elle beurre jusqu'b ce que 
le mi!lange soit crémeux ct l~gcr. 
Ajoutez la farine, la levure et les flocons d'avoine 
et mélange:z avec les doigts afin d'obtenir une 
pâte assez ferme. 
Formez un rouleau de 10 cm de diamètre environ. 
emballez-le dans du lilm alimentaire et mettez-le 
au réfrigérateur pendant 30 minutes. 
Sortez fe rouleau, tranchez des rondelles d'un 
demi-<:entimètre, p~ez sut du papier sulfurisé 
beurré ou un t<opis en Silicone posé SIK une 
plaque alant au four et enfournez pendant 1 5 a 
20 minutes jusqu'à ce que le dessus des cookres 
soit doré. Sortez du four. laissez refroid<r quelques 
mir<~tes sur la plaque puis posez sur une grile. 
Looqu·ils sont c~lètement refrordrs, dOce<ez 
les cookies à l'aide d'une cuilère à calé, les uns 
avec du choco4at noir londu, les autres avec du 
chocolat au lait. ou mélangez les deux. 
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Cookies au chocolat/ 
noix de macadamia 
et sirop d/ érable 
Pour une trentaine de cookies 
10 minutes de préparation 
5 ou 6 heures de réfrigération de la pâte 
10 minutes de cuisson 

du papier sul fu lise ou un tapis en silicone 
1 bol 

150 g de cassonade 
170 g de beurre salé en pommade 
2 cuillerées à soupe de sirop d'érable 
1 œuf battu 
280 9 de farine 
60 9 de pépites de chocolat au lait ou noir 
40 g de noix de macadamia haché~ (prene;z des 
noix de pécan, des noix ou des noisettes si vous 
ne trouvez pas de noix de macadamia) 

Faites chauffer le four à 190 •c. 
Battez la cassonade et le sirop d'érable avec 
le beurre jusqu'à ce que le mélange devienne 
crémeux et léger. Ajoutez l'œuf en battant 
toujours. Versez ensuite la farine. les noix et 
le chocolat ~t mélangez avec une cuillère en bols. 
Formez un rouleau avec la pâte. emballez~e de 
fam allmen!.lire et laissez~ âu réfrigérateur 
pendant 5 ou 6 heures. 
Sottez la ~te, coupe~·la en rondelles d'un 
demi-<:entimèlle et posez sur du papier sulfurisé.~ 
ou un tapis en silicone. sur une plaque allant 
au four. 
faites cuire pendam 10 minutes eO'Jiron 
jusqu'a ce que le dessus des cookies soit doré. 
Laissez refroidir sur une grile. 



Cookies aux flocons d'avoine Coo~ies au chocolal, 
no•x de macadamia et sirop d'étable 



Cookies et pe~its gâteaux 

Biscotti 
Pour 30 biscuits environ 
20 minutes de· préparatîon 
35 minutes de cuisson 
40 minutes de refroidissement 

1 bol 
1 batteur électrique 
1 plaque a liant au four 
du papier sulfurisé ou 1 tapis en sili<One 

210 g de farine 
1 sachet de levure chimique 
225 g de sucre 
75 g de beum~ en pommade 
4 œufs 
1 <uîllerêe â café d'extrait de vanîlle 
250 g de pépites de chocolat noir 

Battez le sucre et le beurre. Ajoutêz les œufs 
un par un. puis l'extrait de vanille. Incorporez 
la larine et la levure. Ajoutez les pépites 

. de chocolat et mélangez bien. Posez sur le tapis 
·en silicone o~ le papier sulfurisé deux_ rectangles 
de mélange de 25 cm de long et 10 cm de large. 
Réfrigérez pendant 30 minutes. 
Faites cha ulier le four à 180 •c et faites cuire 
les bis(otti pendant 25 minutes environ. le dessus 
doit être crilquelé et un coute<~u doit sortir propre 
lorsqu'il est enfoncé dans le centre du gâteau. 
Sortez du four et laissez refroidir 10 minutes. 
Baissez le four â 150 <:le. 
Faites glisser les gilteaux sur une planche: <Oupez 
en diagor>ale des barres de 2 cm d·épaisseur dans 
la pâte chaude. 
Remettez les biscotti sur les cOtés et faites cuire 
de nou·Jeau de 5 ir 8 minutes par côté. 
Le dessus doit être bien doré. 
Laissez rei roidir et dégustez en trempant 
dans un bon cÇJfé. 
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Florentins 
(enfin, presque !) 
Il y a des recettes qui nous éChapperont toujours! 

J'ai essayè de les rèussir. les vrais florentins. testé 

trois versions de recettes et utilisé des kilos de 

cerises et de fruits confits. Mais je n'y suis jamais 

arrivée, je ne sais pas pourquoi ! Alors voici ma 

recette à moi qui contient la plupart des ingré

dients (sauf le stress) du florentin exemplaire. 

Pour une douzaine de gâteaux 
20 minutes de préparation 
25 minutes de cuisson 

1 plaqtle à biS<1.•its 
1 casserole 
1 saladier 
1 feuille guitare 
1 feuille de papier sulfurise 

100 g de beurre 
1 00 g de cassonade 
100 g de miel 
75 g de fruits confits hachés 
100 g de cerises confites 
50 g de raisins secs 
100 g d·amandes effilées 
100 g de farine 
100 g de chocolat noir ov au lait 

Faites chauffer le four a 180 oc. 
Beurrez une plaque~ biscuits de 18 x 28 cm 
environ. Placez la feuille de papier sulfurisé 
au fond, 
Faites chauffer le beurre, la cassonade et le miel 
jusqu'à ce que la cassonade soit complètement 
dissoute~ Hors du feu. ajoutez les cerises, 
les raisins, les fruits confits. les amandes eff~ées 
et 1~ farinll. Mélangllz bien. Versez Sùf la plàque 
et laites cuire pendant 20 ~ 25 minutes jusqu'a 
ce que le dessus soit doré. 
l aissez refroidir dans le moule pendant 5 minutes, 
puis tracez des carrés avec un couteau: ils seront 
faciles ~ découper lorsqu'ils se•onl froids. 
Une fois que tout a refroidi, faites fondre 
le che<;olat au bain·marie ou au micro-ondes. 
Découpez des morceaux avec les doigts 
et tlempez-en une lace dans le chocolat puis 
laissez de nouveau refroidir et durdr sur une 
feuille guitare ou ~ne feuille de papier sulfurisé. 





.1 

Cookies et peûls gâte<1ux 

Shortbread au chocolat 
Pour 6 à 8 personne5 
Pour une vingtaine de gâteaux 
15 minutes de préparation 
50 minutes de culs.son 

1 bol 
1 plat rond flùtl! 

250 g de beurre salé très froid coupé 
en petits dês 
85 g de sucre 
300 g de farine 
25 g de cacao en poudre 

Prechauffez le four~ 150 •c. 
Travailez le beurre, le sucre. la farine et le cacao 
avec les doigiS ou au robot PQUr obtenir 
un mélange sablew<. Pétnssez 1 minute sur 
une surface froide et ~t farinée. 
Pressez la p3te avec les doigts dans le plat 
O<éalablement beurré. 

os cuire 50 minutes~ ISO OC. 
rpez eo tnangles au sonir du four 
emez de sucre. Laissez refro1dir 

.e plat. 
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Shortbread aux pistaches 
et au gingembre 
Pour 6 à 8 personnes 
Pour une quinzaine de gâteaux 
15 minutes de préparation 
50 minutes de cuisson en tout 

2 bols 
1 plaque ananl au four ou un tapis en silicone 
1 feuiiJe guitare oo une feuille de papier sulfurisé 

250 g de beurre salé très froid coupé 
en petits dés 
85 g de sucre 
330 9 de farine 
50 9 de pistaches 
3 cuilterëes a soupe de gingembre confit 
coupé en petits dés 
150 g de chocolat noir, blan( ou ÇIU lait 

Préchauffez le four à 180 oc. 
Travai lez le beurre, le suae et la farine a~~EC 
les doigts ou au robot PQUr obtenir un mélange 
sableux. Ajoutez les pistaches et le g1ngembre. 
Pétrissez t minute sur une surface froide 
et légèr~nt farinée. 
Roulez sur une surface froide et découpez 
les forrnt!'S qu'il vous plaira. 
Posez sur une plaque allant au four 
ou sur un tapis en silicone. et faites cuire 
25 à 30 minutes. 
Sortez du four, parsemez de sucre, laissez refroidir 
quelques minutes puis mettez sur une grille . 
faites fondre le chocolat et trempez-y 
le shortbread. Laissez refroidir de nouveau sur une 
feuille guiwe ou une feuille de papier su!furisé. 





Cook1 ~" et pc t•r.:~ ga '.C:d.J , 

Cookies aux deux 
chocolats et beurre 
de cacahuètes 
Avec deux sones de pépites de chocolat et du 

cacao en poudre, cene recette ne lésine pas sur le 

goOt chocolalé. Le cOié salé des cacahuètes s'y 
111êle merveilleusemem. Ces cookoes 1rès riches 
sont vrament meilleurs quand ils sont tOUt petots. 

Pour 3(j tookies environ 
15 minutes de préparation 
15 minutes de cuisson 

2 plaque-s de C\lis.son 
papier su !luri~ ou tapts de CUISSOn en Slfic;one 
2 bols 

L·es cookies 
120 g de farine 
120 g de cacao en poudro 
1 1/2 tuillerée ~ café de lovuro chimique 
120 g de chocolat noir 
120 g de chocolat au lait coupé on morceaux 
de 1 cm environ 
120 9 de bcum! sai~ 
300 g de sucre 
3 œufs battus 

la garnlt\lré 
150 9 de beurre de cac.hu~tes 
50 g de sucre glac:t! 

fMes chauffer le four à 170 •c. 
faJtes fondre le ChO<olal noir avec: le beurre 
au micro-ondes ou au bain .. marte 
Laissez refroidu avant d)' ajouler le sucre puis 
les œufs. Ajoutez la lanne. la IOMore et le cacao 
et on@langez bien avant d'oncO<poret le chocolat 
au lait 
Pl'èlevez une cu~leoée à café de la ~te et 
fartes·en une petite boule enue 'lOS paumes avant 
de l'aplator légè<emer\1 sur la plaque. 
Rèpélez l'opé<allon en laossant 5 cm enwon 
entre deux toolùes, puis faites cuire pendant 
12 a 1 s mu>Utes. Sonez du four et laissez refroidir 
sur une grille. 
Mélangez le beurre de cacahuètes et le sucre 
glace. Mettez-en sur un cookoa et posez un au1re 
cookie par-dessus, en appuya ni légèrement pour 
qu'ils tiennent bien entre eux. 
Servez avec le cal~ ou en desserl avec de la glace 
A ,la van1lle. 
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Tiramisù au chocolat 
Un grand classique, au bOfd de la banalisation 

à cause de toutes les mauvaises imitations 

industrielles qui envahissent les rayons des 

supermarchés. Voici donc une recette plus que 

classique, en guise de soutien moral au tiramisù -

avec un peu de chocolat noir, histoire de justifier 

la pr~ence de cette recette ici. .• 
• 

Pour 6 personnes 
30 mlnutos de prêparation 
S heures de refroidissement 

t plat do sorvice ou 6 coupes in<ivO.Jeles 
2 bols 
1 bat...., ~lecttique 

25 cl do café for1 tiédi 
6 œuf$ dont vous aurez séparê les blancs 
d .. jo unes 
ltO 9 d~ sucre 
500 9 de mascarpone 
1 verre d'amaretto o u de m~rsala 
30 biscuits à la cuiller 
4 cuillerées à soupe de cacao en poudre 
200 g de chO<olat noir 

Battez les jaunes avec le sucre jusqu'â ce que 
le mélange blanchisse. Incorporez le mascarpone 
en continuant de battre. Montez tro<s des blancs 
en neige et ajoutez·les au mélange 
mascarponeiœufslsocre. 
Ajoutez l'arnaretto au café; trempez rapidement 
les biscuits dans le mélange et dîsposez-les 
au fond du ou des récipients. Faites fondre 
le chO<olat au mi<ro-<Jndes ou au bain-mane. 
Recouvrez de crême puis d'une fine couche 
de chocolat fondu. 
Renouvelez l'opération afin de constituer 
la seconde couche. 
Recouvrez d'un film alimentaire et laissez refroidir 
au moins 5 heures au réfrigérateur. 
Parsemez de cacao en poudre juste avant 
de serv1r. 
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Banoffee 
Chez les Anglo-Saxons. le Banoffee est un clessert 
presque galvaudé~ force d'être populaire. 

la raison de ce succès extraorornaire 7 la saveur 
unique du mélange d'rngrt!dients nécessaires à 
sa conlectron -des bananes avec du caramel. 

sur une base biscuotée avec une pomte de sel. 

1 ne manquait que te chocolat. 

Pour 6 pen onne:s 
2 heure-s de préparation pour le caramel 
20 minutes pour te reste 
2 heures de refroidissement 

6 to1cle> de 8 cm de diamttre 
1 casserofe 
2 bols 
1 batteur ltlcdriquf) 
6 assiettes 

1 paquet de digastive biscuiu , au rayon 
anglo-saxon de votre supcrmafch6. A défaut. 
des sablés feront l'affaire-, vous ajouterez alors 
une pincée de sel 
3.bananes 
le jus d'un c;itron 
1 botte de lait concentr~ suer~ 
50 9 de beurre salé 
200 9 de chocolat au lait 
un peu de crème fleurette fouet-tée 
pour la garnitur@ 

Percez un petit trou dam la boite de lait 
concentrl!, posez·la dans une cas~erole d'eay 
frémissante et laissez bouillir à petit feu pendant 
2 heures. So<tez la boite de ta c.>SS<!rok! et 
laiSsez-la refroidor. 
~craS<'z les bisc1-0ts Faotes fondre le beurre, 
mélangez-le aux biscuits écra!és et ll'"""Z 
le mélange au fond des cercles posés sur 
6 assienos. Larss•!Z rclroodir 
Coupez les bananes en rondeles, roulez-les dans 
le jus de Citron peur qu'elles ne s'oxydent pas. 
et disposez-les sur les bases de! biSCUit. 
Répartissez le !art caramélisé sur les bananes 
Faites fondre le chocolat au m1cro-oodes co 
au ba1n-mane. Fartes coole< du chccolat 
sur le caramel et la1swz r~froidir puis durcir au 
réfngérateur t ou 2 heures. 
Juste avant de servir, loue11ez la crème fleurette, 
puis Otez délicatement les cercles en appuyant sur 
les disques au chocolat; garnissez d'un peu 
de crème fouenée etla1ssez le tout s'écrouler 
gentiment et délicieusement dans chaque assrette. 
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Poires Belle-Hélène 
La version classique demande de la glace ~ la 

vanille, des poires pochées et une sauce riche et 

chaude au chocolat (les puristes pourront uuliser la 

recene de la sauce de la page 18). 

La recette qui surt est légèrement arrangée. des 

arOmes on t été rajoutés pour varier un peu. 

Le mélange poire/caramel!chocolaVcafé est 

excellent. ainsi que le contraste des températures. 

J'utifise une glace avec des peuts morceaux de 
caramEl pour donoer un peu de croquant. 

Pour 6 personnM 
15 minutes de ~paration 

6 coupes a glate 
2~ 

12 grosses poires ou 12 petites en boit~ 
112 liue de glace au caramel 
1 g uce chocolat-café (page 18) 

Oépo<eZ les poires dans chaque covpe, 
ajoutez la glace et versez dessus la sauce chaude. 
Servez rmmé<fiatement. 
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Madeleines au chocolat 
et au miel 
Pour une quarantaine de petites madeleines 
ou une vingtaine de grandes 
10 minute$ de préparation 
1 heure de refroidissement 
8 â 10 minutes de cuisson par plaque 

1 gladie< 
1 plaque ,) madel.eones en SiliCone {si pœ;tl>lo) 

150 g de chocolat noir 
70g œ beurre 
5 œufs dont vous aurez sêparé les blancs 
des jaunes 
125 g de suae 
4 cuillerées à soupe de miel 
150 g de farine 

faites chauffer le foUJ ~ 190 •c. 
faites fondre le chocolat et le beurre au 
m•cro--ondes ou au bain-marie; laissez refroidir. 
Banez les ,aunes d'œufs avec le sucre jusqu'à ce 
que le melange soit épais et devienne jaune p31e. 
AjoUiez le chocolat fondu, le miel. le sucre et la 
lanne, en battant rapidement le mélange après 
chaque nouvel ingrédient. 
Banez les blancs en neige pas trop ferme 
ct incorporcz·les ~la p3te. 
Laissez refroidir la p~te au réfrigérateur pendant 
au moins 1 heure. 
S1 vous utlllsez un moule en siliCone, pas besoin 
de le beurrer; clvec un moule classique, prenez 
soin de bien enduire les creux. 
Mettez une cuillerée à cafè rase de p3te dans 
les petits moules, une bien pleine dans les plus 
grands. 
Faites cuire 8 à 10 minutes, selon la tarlle 
des madeleines. Elles doivent être juste bombées 
sur le dessus. 
Sortez du four et laissez refroid11 un peu avant 
de démouler. 





Pudding à l'envers 
à la mangue, à l'ananas 
et au gingembre 
Une variation sur le puddrng qur n'a nen â voor 

avec la version en polystyrène supersucrée des 

canurleS de ma JeUnes.st!. 

Pour 8 perSOnnes 
15 minute:s de préparation 
45 minutes de cuisson 

3 bols 
1 batt~ur ~lectrique 
1 moule à g3teav c•rré ou 1 plat à graon 
1 feud'e de papier d'aluminium 

1 mangue et 114 d'ananas frais 
1 cuillerée A soupe de gingembre confit coupé 
en petits morceaux (si vous n'en trouvez pas, 
prenez 2 ou 3 cuillerées 6 cofé de gingembre 
en poudre selon votre goût) 
250 g de chocolat noir haché ou en pastilles 
110gde beurre 
80 g de farine 
2 œufs 
75 g de sucre 
1 cuillerée â ca fé de levure chimique 

Beurrez un plat~ gratin ou un moule à gâteau 
carré de 22 cm de cOté environ . 
Faites chauffer le four il 180 •c. 
~pluchez la mangue et le morceau d'ananas, 
et coupez·les en cubes de 2 cm de cOté environ. 
Faites fondre 175 9 du chocolat et le beurre au 
micro-ondes ou au ba1n-marie. 
Battez ensemble le SU<re et les œufs puis aJOutez 
le chocolat elle beurre fondus 
Ajoutez délicatement la lanne, la levure chimique, 
le reste du chocolat en mo<ceaux et le grngembre. 
Posez les frurts clans le plat et recouv~z-les 
du mélange. 
fartes cu&re pendant 45 m"'utes en re<:O<Mant 
de paprer d'aluminium aprés 30 mrnutes. 
Démoulez et secvez, cOl~ frurts ve<s le hau1 • 

• 
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Trifle à la forêt-noire 
Le même ~nope que le ~teau 1tès kitsdl. maiS 
sous une lorme di llérente et avec un peu 
plus de choc:olat. 

Pour 12 personnes 
30 mlnutes de prépariltion 
20 minutes de cuisson 
2 htut&S de refroidissement 

2 moules~ manqu~ de 24 <m de d1am~1re enwon 
l saladter 
1 bol 
! batteur électnqu@ 
1 grande coupe transparente 
1 feuille de papier sulfunsé 

12 œ ufs dont vous aurez sêp~r~ les blancs 
des jaunes 
200 g de su<re 
75 g de cacao en poudre 
1 grand pot {ou 2 petits) de griottes au kirsch 
50 cl de cri!me fleurette 
200 g de mascarpono {facullatlf) 
3 cuillerées à soupe de sucre 
200 g de chocolat noir 
100 g de copeaux de chocolat noir 

Fanes chauffer le four~ 180 •c. 
Gratssez et chemisf!z les moules de pap1er 
sullunsé. 
Banel les jaunes d'œufs et le sucre JUSqu'a ce 
que le mélange blanchtsse et d<!VII!nne mousseux. 
Incorporez doucement le cacao avec une grande 
cuillere. 

Banelles blancs d'œ<ds en neige et ajoutez au 
mélange chocolaté en trois lois afin de ne pas 
laore retombe< les blancs. Ve<;ez dans les moules 
et lanes cuore pendant 20 minutes ernriron. 
le dessus du ~teau don étre mœleux lorsque 
vous le pressel avec un doigt. 
Sortez du four ei laiSSeZ refroidir un peu sur une 
grille avant de démoule< et de laisser refroidir 
comptètemenL 
~gounez les censes en conservant le sirop 
au kor~<:h. 
Battez la crème avec le. mascarpone et le sucre. 
Coupez un des gâteaux en deux dans sa largeur; 
posel une couche de génoise au fond de la 
coupe. faites couler la moitie. du sirop des cerises 
et disposez la moitié des fruits sur la génoise. 
Faites fondre le chocolat noir au moero-ondes 
ou all baln·mane. Avec une cuillère, faites couler 
une fine couche de chocolat fondu, aussi égale 
que poss,ble, qui durcira au contact de la genoise. 
Mettez une couche de crème .sur le chocolat puis 
recommencel l'opération en réservant quelques 
cerises et les copeaux de chocolat pour 
la décoration finale. 
Laissez refroidir au réfrigérateur quelques heures 
avant de .servtr. 



Sachertorte (ou presque) 
Le prince des gMeaux au chocolat ! La vraie 

Sachertorte abrite une fine couche de coulis 

d'abricots, cachée sous un glaçage noir irrépro· 

chable qui porte le mot« Sacher » écrit en 

chocolat au lait .. Malheureusement, ces deux 

demieres étapes me dépassent un peu. De plus, 

j'ai toujours trouvé que les abricots se faisaient un 

peu rares à côté de la génoise généreuse et très 

riche. Les puristes \'Ont peut~tre hurter. les procès 

vont pleuvoir et M. Sacher va se retourner dans sa 

tombe, mais voici une version re-proportionnee 

et ré-associée de ce dessert qui fonctionne bien. 

Pour 6 personnes 
20 minutes de préparation 
30 minutes de cuisson 
1 héure de refroidissement 

6 cerdes d~ 6 cm de diamètre ou 1 moule a muffins 
{essayez de vous procurer 1 moule souple) 
4 bols 
1 casserole 

t20-g dechocolat 
7S g de beutre en pommade 
55 Q de SUC(~ 
4 œufs dont: vous separerez les blancs des jaunes 
55 g de farine 

Pour la sauce aux abricots 
3 cuillerées à soupe de confiture d'abricots 
le jus d'un citron 
une dizaine d'abdcots sé<hés. coupés 
en petits dês 
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Pour le glaçage 
100 g de chocolat noi~ 

50 g de beurre 
2 cuillerêes à soupe d'eau 

Faites chauffer le four ~ 180 •c. 
Faites fondre le chocolat au micro-ondes 
ou au bain-marie. 
Sattez le beurre avec le sucre jusqu'ol ce que 
le melange blanchisse ct devienne mousseux. 
Ajoutez les jaunes d'œufs un par un, en battant 
apres chaque jaune. Ajoutez le chocolat fondu. 
mélangez bîen puis incorporez la farine. 
Battez les blancs d'œufs en neige et incorporez· 
les au mélange au chocolat (en trois fois. afin 
de ne pas Jes faire retomber). 
Versez le mélange dans les moules et faites cuire 
pendant 20 ~ 25 minutes jusqu'à ce que les 
gâteaux soient bien gonflês; un couteau enfonc~ 
au centre du gateau doit ressortir presque propre. 
Sortez du four et laissez refroidir sur une grille 
avant de démouler, puis laissez refroidir 
<:empiètement. 
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 abricots doivent être fondants. l aissez refroidir. 
Si la sauce est trop épaisse. ajoutez un peu d'eau. 
Realisez le glaçage en faisant chauffer le chocolat. 
le bcurr~ et l'eau, au micro·ondes ou au 
bain~ marie. 
Coupez les gâteaux en deux. posez une moitié 
dans chaque assiette individuelle. 
Versez une cuillerée de sauce a l'abricot. 
recouvrez avec la seconde moitié puis faites couler 
un peu de glaçage. Vous pouvez servir 
immédiatement ou attendre que le glaçage 
ait durci. 









Chocolathérapie 

Le chocolat possède de vrais talents pour régler 
les problèmes. 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 même chocolat pour chaque occasion. Dans mes moments 

d'anxiété, rien ne peut remplacer une barre chocolatée avalée tout entiëre en 

30 secondes. C'est sucré, ça n'a presque pas de goût, ça 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, ça marche 

Autour d'un thé avec des copines parlant mecs/enfantslchiffonslsitcoms américaines, 

ça sera plutôt le bon triple choc g~teau avec glace et/ou crème anglaise pour se 

donner une bonne dose de culpabilité collective et être obligées de se plaindre de nos 

bourrelets et capitons divers -voire de les comparer ... • Tu trouves vraiment que j'ai 

maigri des mollets? Allez, une petite lichette, alors ... » 

Certaines recettes, comme le riz au lait ou la crème au chocolat, nous replongent 

directement dans notre enfance et nous entourent d'un grand cocon de chocolat qui 

nous fait du bien; d'autres mêlent la volupte du cacao au coup de fouet de l'alcool. 

A chacun sa drogue. Dans ce chapitre vous trouverez forcément la dose 

qui vous convient ! 

Chez moi, là-haut dans le Nord, j'ai toujours connu des recettes de gâteaux 

«cannibales» qui intègrent d'autres gâteaux déjà cuits ! Non pas que ma mère et 

ses copines aient éte particulièrement à l'avant-garde et qu'elles aient pressenti 

les tendances avec virigt ans d'avance, mais plutôt par souci de rapidité et de facilité. 

Les «délices détournés» comme le saucisson, les carres aux Marshmallows 

et le Noami Bar ont donc fait leurs preuves lors d'innombrables matinées du \1\k>men's 

lnstitute et de soirées whist en Irlande. Elles sont richissimes (les recettes) 

et donc, plus que jamais, à consommer avec modération. 
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Pain perdu au chocolat 
Pour 8 personnes 
1S minutes de préparation 
12 hcwrês dè repos av moins (une nuit) 
30 minutes de cuisson 

1 plat ~ gratin 
2 bols 

50 cl de crém~ fleurette 
4 œufs 
une diz.aine de tranches de pain dt campagn~ 
ou de pain anglais de la veille sans c·roûte 
150 g de chocol.at noir 
100 g de su<re 
75 g de beurre 
un peu de su(Ie vergeoise 

Beurrez légèrement le plat à grabn. 
Coupez le pain en troaogres_ 
Faites lood<e le choc:ol.)t et le beurre lW« 
la aeme et le sucro. au bain-mane ou au 
micro-ondes. 
Remuez bien et assurez·YOUS que le suc:re est 
b:en dï.sous. 
Battez légèfement les œuls et aJOUtez-les 
au mél.lnge. Ballez de nouveau ahn de bien 
homogéné~ser la préparation et obtenir un 
mélange bien aèfneux. 
Mettez le pain dans un plat~ gr atm en faisant 
chevaucller les tranches. el couvrez de sauce 
au chocolat. en appuyant avec une CUIII~I'e pour 
eue sür que tous l~s morceau:~t sont b1en couverts. 
Laissez macé,l?r une JOurnée au moms si vous 
pouvez avant de fa~re cuire au four ~ 180 •c 
pendant 30 minutes environ. 
Laissez refroidir vn peu avant de seMr avtK: 
de Iii crème f raiche et de la vergeoise. 

IDÉE • Vou!> pouvel remplacer le pain p.:~r de 
1.) brioche ou du panettone-, histoire d'enrlc.l,ir 
un peu la mcctte. 
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Riz au lait au puits 
de chocolat fondu 
C'est moins une recette qu'un • truc.• délicieux. 

qui fera plaisir~ vos inv1tes ou vous remonter<~ 

le moral ~ coup sûr. dans une grande vague de 

noslalgie réconfortante. 

Pour 6 personnes 
5 minutes de pr-êparation 
20 minutes de cuisson 

1 casserole 
6r.vnequlns 

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 
SOO g de ri< rond (arborio) 

Versez le sucre dans le lait et portez à ébullition. 
Ajoutez la gousse de vanille fendue et le riz. 
et raites <:uire en remuant sans cess~: pendant 
20 minutes environ. Il faut que le lait soit absorbé 
et le riz fondant. Ajoutez du lait si le mélange 
devient trop co!lant. 
Disposez les portions dans les ramequins: avec 
une petite cuillère. enfoncez les pastilles de 
chocolat sous la surface du riz. Ainsi. il sera fondu 
lorsque vos invités y plongeront leur cuillère. 
là, l'instant es.t grave: faut-il remuer ou pas ? 

IDEE • Vous pouvez auss1 mettre- te chocolat. 
noir ou au lait, et r~mu~r aussitôt. Ajoulez sur 
le dessus un peu de mascarponc ou de c:rème 
frai<.he. •vec une demi·cuill~rêc de vergéoise 
poul' le croquant: c•est trop bon! 
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Yaourt basque 
au chocolat maison 
5 minutes de préparation 

1 grand bocal à conserves 

200 g de chocolat de couverture noir 
65 g d'amandes ou de noisettes en poudre 
500 9 de lait concentré sucré 
300 g de margarine 

Fa1tes fondre le 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 à conserves. 
Servez avec un bon yaourt ferm1er. 

Petits-suisses 
à la sauce au chocolat 
Pour 3 personnes 
5 minutes de préparation 

1 CliSSerote 
1 bol 

6 petits-suisses 
15 ct de crème fleurette 
150 g de chocolat au lait 
7,5 d de lait 

Fa•tes chauffer le lait et la crème, puis versez 
le mélange sur le chocolat coupé en tout petits 
morceaux. Remuez et servcz en<ore cha!KI 
avec les pet•ts-swsses. 
Au lieu de pcéparer une sauce IT\aiSOO, 
vous pouvez évidemment faire fondre \'05 barres 
chocolatees favontes! 
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Petites crèmes 
au chocolat comme 
celles de ma maman 
Pour 6 personnes 
10 minutM de préparation 
20 minutH de cuisson 

1 saladoer 
1 ba"eur electriqu<l 
1 pl.l1 A graon pour lo baon-mane 
1 cas.serole 
6 petits POts ou rMneQulni 

75 g de sucre 
5 œufs 
100 g de chocolat noir en petits morce-aux 
60 cl de lait entier 

Faites chauffer le four~ 180 •c. 
Battez l~gèrement lei œufs avec le sucre dans 
un grand bol. Ponez le larl ~ !\bullr1ion et ve~ez-le 
sur le chocolat: mélangez bien 
Ajoutez petit ~ petit le mélange chocolaté 
dans les œufs. 

• Versez la crème dans des petits pots ou des 
ramequins. Placez-fos dnni un plat ~ gratin 
et remplrs.sez·le ~ mollié d'eau chaude. 
Faites culte ou bain-marie 1 5 ~ 20 minutes. 
laissez refroidir el servoz avec des petits biscuits 
fins et croquants. 
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Crème brûlée au chocolat 
Pour 6 personnes 
15 minutes de préparation 
30 minutes de cuisson 
2 heu.res de refroidissement 

2 bols 
1 b.lneur électnque 
6 plats à œufs oo à g<alin tndMduels 

60 g de sucre 
7 jaunes d'œufs 
70 d de crème fleurette 
150 9 de chocolat noir 
5 cuillerées à soupe de cassonade 

Faites chauffer le four a 130 •c. 
Faites fondre le chocolat au bain-mafle ou 
au micro-<>ndes Laissez refro•d•r légèrement. 
Avec un batteur électrique, fouenez les jaunes 
d'œufs avec le sucre jusqu'à ce que le mélange 
blanchisse. 
En continuant de battre, ajoutez d'abord 
le chocolat fondu puis la crème. 
Mettez le melange d~11S des plaiS à œufs 
ou des pettts plats à gratin Individuels en terre. 
Faites cuire pendant 30 minutes environ. 
Surveillez bien: Il faut que la crème son prise 
sur tes côtés et tremblotante au milieu. 
Sortez les petits ramequins du four et la•ssez 
refroidtr dans un endroit frais, puis mettez au 
réfrigérateur pendant quelques heures. 
Juste avant de serv1r, lattes chauffer te grtl de 
votre four au maximum, saupoudrez les crèmes 
de sucre et lattes-les caram~iser. 

Remettez au frotd. 
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Fondue au chocolat 
Pour 4 penonnés 
25 minut.s de prfparation 
5 minute.s de cuisson 

1 appareil ~ fondue ~ chocol" ou 1 bol•HNr,. 
1 fouet 

200 g de chocolat noir A 60 ~ de cacao 
minimum 
15 cl de (rème fleurette fraiche 
un assortiment de fruits frais tt seo 
(fraise. ananas. kiwi. banane. figue * hte, poire 
fraiche et sêchée, pruneau. mandarine. etc.) 
un a~sortiment de biscuits se<.s (amarettl, biscuits 
.11 ra cuiller, dgarettes russes. tangues-de--chat. 
etc.) 

Portez la crème~ ébullit1on et versez-la sur 
le chocolat, ràpé ou en petits morceaux. 
Mélangez à l'aide d'un fouet et transvasez-la 
dans I/Otre appareil ~ fondue ou dans un 
bain-marie pour maintenir le chocolat à la bonne 
température. 
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Îles flottantes au chocolat 
Pour 6 personnes 
20 minutes de préparation 
15 minutes de cuisson 

1 <asse<ole 

2 """'""" 1 batteur électnque 

Crème anglaise au (hocolat 
50 cl de lait entitr 
60 9 de chocolat noir 
5 jaunes d'œuf~ 
50 g de sucre 

lies flottantes 
5 blancs d'œuts 
30 g de sucre 
un peu de sucre vergeol" 
50 9 de noisettes ou d'amandes grillées 
pour la décoration 

Menez le lait a chauffer. sans le laisser bouillir. 
Fouettez les jaunes d'œufs au batteur électrique 
avec le sucre jusqu'à cc que le m~lange blanchisse 
et double de volume. 
Versez le lait presque à ébullition sur les jaunes 
en remuant. 
Remettez cette crème sur un feu assez vif 
en tournant sans cesse. 
Faites cuire jusqu'à ce que la crème nappe 
le dos de la cuillère. 
Faites fondre le chocolat dans la crème 
et laissez refroidir complètement avant de men re 
au réfrigérateur. 
Montez les blancs en ne•ge. Ajovtez le sucre en 
continuant de battre. 

• Faite5 pocher de5 <UiOer~ de blano d'œufs 
dans une casserole d'eau frèrTliSS<~nte pendant 
1 minute environ. tgounez et laissez refroidir. 
Pour servi~ veiSOZ de la crème dans une coupele 
et déposez une • le • ; parsemo!Z de sucre 
vergeoise, de noisettes ou d'amandes grillées 
evou ca•amétisées. 

IDÉE • VO\u pouvez aussi faire cuirt les blan<s 
au mkro-ondes. ~ les iles une par une 
dirMemen1 sur le plateau du four. Mtnet-fe 
presque au mcuumum et f"ites cuire ~ndant 
5 secondes jusqu'A ce que l'ile gonfle 
léger~m1ent. 
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Chocolat chaud 
le chocolat du matin. comme le thé ou le café, 
c'est sacré. A chacun son rotuel. En revanche, 

lor;que l'on reçoit des copines à 11 heures du 
matin ou les copains des enfants le week·end à 

l'heure du goûter (comme re le faos de plus en 
plus}, un chocolat chaud. un vrao, C'est VTaiment 

extra. 

Pour 2 personnes 

1 casserole 
2 minutes de prêparation 

75 g d~ chocolat noir en morceaux 
2 cuillerées ;\caf~ de sucre 
1 gouss.c dc vanille fendue 
25 cl de lait frais ent ier 
15 cl de crèmc fleurette fraiche 
du chocolat en copeauK ou du cacao t n poudre 
pour la décoration 

Mettez lous les ingrédients dans une casserole 
et faites chaufler très doucement en rcmu~nt 

avec un fouet jusqu'à ce que tout le chocolat soit 
fondu et que le mélange soit chaud el mousseux. 
Ver5ez dans des tasses el par.ocmel de cacao ou 
de copeaux de chocolat. 

IOÉE • Vous pouvez aussi monter un peu 
ôe crème en ch~ntilly et en poser une cuillerée 
sur le chocolat avant de servir. 
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Granola au chocolat 
Parfait pour accompagner un coup de blues/ 

fatigue/paresse, quand vous avez envie de vous 

atfa!er devant la télévrsron et d'eteindre votre 

ce~veau. Préparez des quantités plus importantes 

et vov; ne pourrez plus jamars acheter des céréa

les toutes faotes. Personnalisez cette recette avec 

vos graines préférées: augmentez les doses et 

éliminez des ingrédients~ votre guise. 

Pour 3 grands bols 
S mlnute.s de ptéparation 
5 minutQ.S de cuisson 

Îbol 
1 plaque ollant au lou• 

125 g de pépites de d>e<olat noir 
40 g de nocoos d'•voin@ (ceux de vos petits 
dêjeuners) 
1 cuillerêe â soupe de pls1aches 
1 cuillerêe â soupe d•amandes effilées 
1 cuillerêe â soupe de noix de p~can 
(ou de noisettes, d'amandes. d~ noix de 
macadamia entières) 
1 cuillerée â soupe de noix de coco ra pee 
1 cuillerée li soupA de pitJnons de pin 
1 cuillerée â soupe de miel liquide 

Préchauffez le four Il tSO •c. 
Mélangez bien tous I@S ingrédients. Posez sur une 
plaque allant au four et faites griller pendant 5 â 
7 minutes jusqu'â ce que le melange prenne ooe 
joie couleur doré@. S«owz la plaque à 
mi-cuisson pour que les graines ne collent pas 
emre elles Laissez refroidr. S<!M>z dans un bol 
de lait ou avec du yaourt et des fruitS frais ••. 
et de grosses chaussenes breo chaudes. 

IDEE • Voir en page 122 une recette plus chic 
ré~lis~e avec ce granol.l. 
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Sandwichs chauds 
Ou biez les apparels modernes à griler. à toaste<, 

à gaufrer. etc. Il faut surtout les brancher. et 

ensurte les ranger, et tous ceux qui ont eu besoin 

d'une chocolathérapie instantanée savent que 

rechercher vn appareil et anendre qu'il chauffe est 

insupportable. Munissez-vous plutôt d'un bon vieil 

apparerl démodé, qui se pose directement sur la 

flamme ou sur la plaque. Allez ensuite voler aux 

enfants de quoi garnir vos sand>.vichs. 

Chocolat + régression +culpabilite, miam-miam 1 

Pour 2 (ou 1 en UIS de gros coup de cafard) 
2 minutes de prépariltion et cuisson 
(pos plul. f• vous le jure!) 

un-et1•~...-

4 tranches de briothe 
1 barre chocolatée volée è vos enfants ou un pot 
pâte au chocolat â tanlner 
(celle du petit déleunor) 
du beurre 

Beurrez les tranches de brioche puis posez-les 
cOtés beurres contre l'app<ueil a croque-monsieur. 
Coupez la barre chocolatée en lamelles ou étalez 
la pâte chocolatée sur une des tranches 
de brioche. Posez l'autre par-dessus et faites griller 
jusqu'b ce qu'une odeur délicieuse se répande 
dans votre culsine. puis degustez en cachette de 
vos enfants/vos voisil\slvotre ami(e)lmarilfemme. 

Carrés aux Marshmallows 
et au chocolat blanc 
Pour 10 à 12 personnes 
1S minutes de préparation 
1 heurê da refroidissement 

2 bols 
1 paife dt ciseaux 
1 plaqu~ ~ bis<uits ou un plat â gratin r~Ktangulaife 

t 00 9 de beurre fondu et refroidi 
1 paquet de Petit LU écrasés en tout petôts 
morceaux 
t oo g do noix de coco rapêe 
'1 boîtQ: dl!" 1-.it condense sucrê 
1 sach"t dt chamallows roses et blc1ncs 
t50 g do choco~t bl..,c 

Mélan~z tous les lngtêdients. sauf le chocolat 
et les chamallows. et étalet4es sa- une plaque 
à biscuits Menez au réfrigérateur. 
Coupez les chamallows en morceaux à l'aide 
d'une pa1re de c'iseaux mou inés puis étalez-les sur 
le mélange de P@tôt LU. Faites fondre le chocolat 
bl~nc et étalez-le sur les chamallow-s. laissez 
re1roidir pendant 1 heure environ: essayez d'éviter 
le réfrigérateur pour ne pas tacher le chocolot 
d'humôdité. 





Naomi Bars 
RIEN À VOIR AVEC LE TOP MODEL BRITANNIQUE ..• Elle n'était même pas yne lueur dans l'œtl de son papa 

quand ils om été inventés. Alors pourquoi Naomi? Bears me. Je rajoute souvent ces petits gâteaux coupés 

en petits d~s dans une assiette • tout chocolat • en dessert. Je suis vratment désolée pour le cusrard pow
der : c'est un ingrédient 100% anglo·saxon. Une vraie ironie putsque c'est en y ajoutant du lait que les 

Anglaises fatSaiemle plus souveot leur • crème anglaise •. Vous. réservez· la surtout à ce type de recenes, 

et faites Wltre propre CUS!ard Je le mel> neanmoins dans la •ste des ingrédtents parce qu'on le trouve sou· 

vent clans les rayons ntemationaux des supermarchés. Si o.ous n'en tfOUYeZ pas, mettez qvefques gouttes 

d'essence naturele de vanile et rajovtez 3(1 g de sucre glace à cene étape de la recene. 

Pour 8 à 10 p-erJonnes 
20 minutes de pr,poratlon 
2 heures 1/2 d e rofroldlssement en tout 

1 bol que vous lav&rtz après chaque couche 
en attendam qu'elle rcfroidissQ 
1 plaque à htSCuits O\J 1 plat ~ 9h\ tin ret tangula1re 
1 baueur électrique 

Première couche 
100 g de beurre 
50 g de sucre 
3 cuille-rées â caf~ dt ca<ba: en poudre 
100 9 de chocofat noir 
1 œufbanu 
250 9 de bis<uits kr asti (Petit lu, por exemple) 
50 9 de noix de coco rA plie 
50 g de noix hachée (ou noix de pécan) 

Deuxiêmt cou,he 
50 9 de beurre ramolli 
250 9 de sucre glace 
3 cuillerêcs à soupe de <ustard powder 
3 à 4 cuillerêes à soupe d·eau 

Troisième! couc.he 
80 g de chocolat noir 
50 g de beurre ramolli 
50 9 de sucre glace 
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Faites tondre le chocolat. fe beurre et le sucre 
au micro·ondes ou au bain~marîe. Ajoutez l'œuf 
ballu et faites chauffer doucement sans laisser 
bouillir. Hors du leu, incorporez les autres 
ingrédients. 
t talez la préparation sur une plaque ou dans 
le plat à gratin sur une ~paisseur d'environ 1 cm. 
Placez au réfrigérateur pendant 1 heuro. 
Bauez ensemble tous les lngr~doents de la 
deuxième couche afin d'obtenir un mélange lisse 
et homogène Etalez·le sur la première cot.'the 
refroidie et remeuez te tout au frotd pendam 
30 mnutes environ. 
fartes fondre doucement le beurre et le chocolat 
au micro-ondes ou au bain-marie. Mélangez avec 
le sU<rè glace. flalez sur les autres couches froides 
el laissez au rérngérateur 1 heure environ cwam 
de dkouper et de.déguster. 





Chocolate in love 

Cookies en cœur 
Pour une dit:aint de c.ookiti 
15 minutes de pr4\paration 
15 minutas do cufsson 
20 minutes pour la décoration 

1 emporte-pièce en forme de cœur 
1 plaque allant au four 
du p.>pier .m~z rigide 
1 cutter (ou 1 paire de çrseaux) 

250 g de beurre salé tr~s froid coupé 
en petits dés 
85 9 de sucre 
330 9 de farine 
du cacao en poudre pour la décoration 

Travailez tous les ingrédients- sauf le cacao
avec les doigl5 ou au robot pour obtenor 
un mélange Sllbleux Pétnssez 1 monute sur 
une surface froide et ~ement farinée. 
AplatiSsez au rouleau a patlssene et découpez 
des fotmes de cœur avec un emporte--p1ëce. 
Posez sur la plaque et faites cuire 1 5 minutes 
environ jusqu'li <e que le dessus des cookies 
soit doré. 
Découpez dans du pap1er des pochoirs 
ponant divets pellts messages ije t'aime, 
tu me manques ... ), posez·les sur les cookies 
et saupoudrez de cacao. 
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Peinture au chocolat 
(No <ommentl 
Pour 1 mt environ 
2 minutes de pr,paration 
S minutes de refroldissemen1 

100 9 de chocolat noir 
50 9 de beurre 
2 cuillerées à soupe d'eau 

faites fondre les ingrédients au micro-ondes 
ou au bain .. mane. l aissez refrotd1r avant 
de vous en ~rvtr ... 





Lorsque le chocolat seul ne suffit pas ... 

Cocktails au chocolat 

L'onctueux 
60 9 de chocolat noir 
50 cl de lait entier 
1 jaune d'œuf 
1 vêrre de rhum ov de cognac 

Fai<es c:haufler le lait et versez-le sur le chocolat 
coupé en to\lt petits morceaux pour le farre 
fondre complètement. Laissez refroidir au 
réfrigérat~ur, Dan> u~ >ho~er QY <lons un blender, 
mixez le lait chocolaté refroidi avec 
le jaune d'œuf et l'alcool. 

Variantes. 
Ajoutez au lait chocolaté 1 cuillerée à soupe 
de sucre, 3 cuillerees de jus d'orange frais avec 
1 petit verre de Grand Marnter. 
Ajoutez au lait chocolaté 2 cuillerees à soupe 

· dt: miel. le zeste râpê d'un dtron, un demi-verre 
de rhum, 1/2 cuillerée a café de gingembre en 
poudre et de cinq-épices. 
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Brandy Alexandra 
4/10 de crème fleurette 
3110 de cognac 
3/10 de crème de cacao 
du cacao en poudre ou de la noix de muscade · 
poul' la décoratjon 

Mettez les trois ingrédients liquides dans 
un shaker ou dans un grand récipient et remuez 
bien. Parsemez de cacao ou de noix de muscade 
ràpèe. Un cocktail parfait en fin de soirée. 

Saucisson 
Les dames du Women's institute, dont j'ai parlé 

plus haut. n'ont evidemment jamais eu l'intention 

de donner ce nom-1~ à cette recette. mais mon 

comité de dégusta tion frança is a trouvé que 

le résultat ressemble tellement à un saucisson 

que le nom est resté. 

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

t grand bol 
film alfmemaire 

125 g de chocolat noir 
50 g de beurre 
150 9 de noisettes concassees grossièrement 
12 gâteaLJx Pirn's à l'orange coupés en quartiers 
100 g d~ raisins secs blonds 
2 ou 3 cuillerées à café de sucre glace 

Faites fondre le chocolat et le beurre au 
bain~marie ou ÇJU micro~ondes. Ajoutez tous 
les autres ingrédients et mélangez bien. 
Faites refroidir un peu au réfrig~r;neyr; lorsque 
le mélange ne vous colle pas trop aux mains. 
roulez le tout en forme de saucisson~ 
Faites refroidir au moins 6 à 7 heures. 
Enrobez de sucre glace et coupez en rondelles. 

IDÉE • Oêgu!ité.4 acc:omp"gné d'un banyuls ou 
d'un h\aury a ltt place du gros rouge qui tache. 
la recette d'origine prèvoit 3 cuillerées a soupe 
de cognac ou d'amareno. Si vous rajoutez de 
t·alc.ool, vous pouvez servir œ saucisson ave< 
le café. en fin de repas. 





Triple Choc Brownie 
Crunch 
Je sa1S, je sais, c'est vraiment loo much ... 

mais \'OUS n'êtes pas obligé de vous resseMrl 

Pour 8 penonnes 
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 casserole 
1 baneur Plronque 

200 9 de chocolat blanc 
15 cl de crème fleurette 

Faites chauffer la cr~me et versez .. fa sur 
le chocolal coupé en 1ou1 petots morceaux. 
Remuez bien jusqu'il ce que le chocolal soil 
fondu; le m61ange doit étro liss~ et brollant. 
l aissez refroodir 1 heure puis fouettez à l'aode 
d'un batteur électrique. 

La couche de brownie 
10 minutes de préparation 
30 minutes de cuisson 

1 moule carré ou teCliJJlgulahe 
2 bols 

215 g de sucre 
120 g de chocolat noir 
90 g de beucre 
2 œufs 
90 g de farine 
50 g de nois~ttes ou de noix de macadi mia 
grillé~ et concauées ou des noix de pécan 
conca:SSêe-.s 

faites chauffer le fotX â 180 OC. 
Beurœz un moule carré de 20 cm de cOté ou un 
plat.) gratin rectangtAa~re quo auraot .1 pw priS 
la même capaàlé. 
Battez les œufs. faites fondr~ te beur~ et 
le chocolat au micro-ondes ou au bain-marie 
~tlaissez refroidir. Ajoutez-y les œufs battus puis 
le sucre et la tanne. Mélangez rapidement maos 
dèlicatement puis oncorporez les noosenes ou 
les noix. Versez dans le moule et faites cuire 
pendant une demi·heure envu'On. l o dessus doit 
être croustillant et l'mtérlt-ur moelleux. 
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La sauce au chocolat au lait 
S minutes de préparation 

1 bol 
l ca11erole 

20 cl de a ème fleurette 
150 g de chocolat au lait 
10 cl de lait entier 

l'o<tez à ébul ition la crème et le lait Versez~es 
sur le chocol;n coupe en toul petits morceaux, 
remuez bien. Setvez chaud ou lassez refroidi' 

Montage 
Lorsque le browllle est complétement refroidi, 
étalez une couche de mousse au chocolat btanc 
et laissez prendre au réfrigérateur pendant 
2 ou 3 heures au moins. 
Pour servir. dkoupez le brm'Vnie et versez dessus 
la sauce au chocolat au lai1. Parsemez: de vos 
barres chocolatées habituelles. la plupart de 
ces barres croquantes extstenl mamtenant sous 
forme de bonbons. 





Gâteau aux noisettes 
et au chocolat blanc 
Pour 6 à 8 personnes 
15 minutes de préparation 
30 minutes de cuisson 

1 salaô~er 
1 moule 
1 fouet 

5 blancs d'œufs 
100 g de beurre <alé fondu 
80 g de noisettes en poudre 
quelques noix dt *•n pour le dé<or 
100 g de cllO<olat blan< 
150 g de .sucre 
75 9 de farine 

Battez les blana d'œufs en ne•ge. Ajoutez les 
nok<! nes el le sucre en mélangeant délicatement. 
Ajoutez la farine, puis le beurre fondu. 
Mettez le mélange dêlns un moule beurré et faites 
cuire au four (200 'C) pendant 1 ~ minutes. 
Bai~ez le four ~ 150 •c et laissez cuire encore 
10 minutes environ. 
Sortez du four, laissez refro1dir un peu avant 
de démoule-r, puis laissez refroidir complètemenL 
Faites fondre le Chocolat puis fa.tes-te couler sur 
le gàteau et sur les no"' de pé<an. laissez durcir 
avant de serv~r 
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Gâteau riche au chocolat 
au lait, aux dattes 
et aux amandes 
Un g~teau délicieux, ou le goût tout en douceur 

du chocola t au lait se combtne avec celut des 

dattes et des amandes. Vous pouvez remplacer 

les amandes par des noisettes, encore plus 

savoureuses. 

Pour 8 à 10 personnes 
15 minutes dè pr4!paration 
SO minutes da cuisson 

t moul• l manqué de 25 cm de diamétre 
1 batteur éte<tnque 
du paptet sulfurise 
2 bols 

250 g de bon chO<olat au ta;, 
3 jaunes d'œuf1 
3œuls 
t25 g de cassonade 
175 g d'amandes en poudre 
100 g d'amandas entières grillé-es et concassêes 
175 g de beurre 
ISO g de dattes medjool hochées (si vous n'en 
trouvez PliS, faites pocher des dartes dans de 
l'eau et du sue:1e pendant 3 minute-s} 

Beurrez le moule et chemisez le fond d'un cercle 
de papier sulfurisé beurré. 
Fai1es chauffer le four .1 170 •c. 
Faites fondre le beurre et le chocolat au 
miCTO-ondes ou au bain-mane. Battez les 3 œufs 
entiers, le sucre et les ,aunes d'œufs jusqu'à ce 
que la préparatron blanchiSSe et épaissis.se. 
Ajoutez la poudre d'amandes, tes amandes 
et les danes. et mélangez bten. Incorporez la 
préparation beurre-chocolat. Versez dans le moule 
et fa1te1 cu 1re pendant 50 minutes environ. 
Laissez refrotdlr avant de démouler. 
Servez avec de la crème fr<tiche et des copeaux 
de chocolat au lait. 
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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 à part pour 
les raisons suivantes : 

1 À ma connaissance. peu de grandes personnes 
se r~unissent le mercredi ou le samed1. vers 
16 heures, pour goOter et/ou souffler les 

bougies de leur g3teau d'anniversaire dans une 
orgie de sucre. 

2 l a plu pan des recenes peuvent vraiment être 
préparées PAR les enfants, ou du moins avec 
leur panrcipalion active. Comme ils préfèrent 

toujours lécher les mélanges avant cuisson dans 
les casseroles. cela leur fait doublement plaisir. 
Et dites·vous qu'en plus les pédiatres seront ravis 
de leurs progri!s en motricité, apprentîs,sage du 
goOt, logique, sociabilité, etc. 

La bonne tartine 
Moins une recette qu'un clin d'œil ~ l'enfance. 
Comme goOter tout prêt, avec un bon verre 
de lait, c'est imbatlilble. ~videmment, 
les nutritionnistes préfèrent largement ce type 
de goOter aux g3teaux trop sucrés arrosés de 
boissons gazeuses. Seul hic. trouver du temps ... 
et une place de parking. pour aller acheter 

3 J'ai testé toutes les recenes sur mes enfants, 
leurs cousins et leurs copains lors de vrais 
goûters. Ils adorent. 

4 99 % des recettes de ce chapitre sont des idées 
pour des moments exceptionnels. Pas question 
de les préparer~ chaque goûter, sauf peut·être 

la bonne_ et nostalgique tartine au chocolat avec 
un grand verre de laitl 
Si. malgré ·tou~ vous trouvez que le sucre est 
un peu trop présent .. faites comme moi: éliminez 
les boissons gazeuses hypercaloriques et peu 
vitaminées. au profit de bons jus de fruits 
et de milk·shakes maison. Là aussi, ils adorent 
donner un coup de main. 

,. 



Délices détournés 

LES ENFANTS, LOIN DE TOUT SOUCI DE BRANCHITUDE, adorent retrouver leurs bonbons, barres 
et céréales préférés dans des gâteaux. Et si, en plus, vous leur donnez un nom un peu rigolo, 
les goûters deviennent tout de suite magiques. 

Top hats 
(hauts-de-forme) 
Dans mon enfance, pas un goûter d'anmversaire 

sans ces petites fantaisies. 

Pour une vingtain~ de top hats 
30 minutes d~e préparation et de refroidissement 

une vingtaine de petites caissett~?S en papier 

1 paquet de bonbons ~u chocolat de couleur 
1 paquet de chamallows 
300 g de cha<olat noir ou au lait 

Faites fondre le chocolat au bain-marie ou <1U 

micro-ondes. Versez une cuillerée à café dans 
chaque caissette et plongez-y un chamallow 
à mï~hauteur. 

Placez une goutte de chocolat sur le dessus 
de chaque chamallow et collez-y un bonbon. 
Laissez refroidir. 
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Nounours endormis 
Attention, cette recette cannait pas mal de succès. 

Si des adultes tralnent par là, prévoyez des 

quantités doubles! 

Pour une douzDine de nounours 
15 minutes de préparation 
45 minutes de refroidissement 

1 saladier 
12 caiss~Hes en pap1er de 4 ou 5 cm 

ISO g de chocolat (noir, blanc ou au lait) 
une douzaine de nounours au chocolat 
(choisissez les moins ~<rasés!) 
4 ou 5 poignées de cèréales de votre placard 

Faites fondre le chocolat et melangez-te avec 
les cereales. A l'aide d'une cuillère~ cafe. fai tes 
tomber un peu du mélange dans les caissettes 
et aplatissez-le avant d'y coller un nounours, 
le dos sur le chocolat laissez durcir te chocolat. 



• 



Barres de chocolat maison 
Voici une aaivité cuisine que les enfants adorent 

vraiment. Une recene rapide, ngolote et délicieuse 

pour les enfants de tout ~e. 

2 ou 3 feules gtJiwe ou ru p.JI)I<1r sulfu~ 
des SPilt<tes J)OIIr étaler te chocolat 
1 bot et 1 cui1fêre par enrant 

du chocolat noir, au lait ou blanc 
(100 à 150 g par enfant, seton les appetits), 
essayez de vous procurer du chocolat 
de couvenure, qui fond très f!cllement; 
toutes sortes de paquets de bonbons au chocolat 
(il en existe de toutes l~s tailles maintenant); 
des noisettes et des raisins secs; 
des crêpes dentelle écrasées; 
des céréales Rice Krispies 

n faut travaillE< sur une surface froide ct bsse. 
Si vous n·a,ez pas de carrelage ou de plan 
de travail dans votre cuistne. essaytl de trouver 
des petits plateaux métalliques pas chers. 
La pièce doit être fraîche (18 ~ 19 •c au 
maximum). 
Il vous faudra auss1. s1 vous voul~z conserver 
l'amitié des parems de vos invMs. des tabliers 
ou des chemises qui ne craignent plus mm. 
Enstote, '' suffit de !aile fonch le chocolat, 
de le mélanger iNec le ou les ingrédients de soo 
choix, de tétaler sur la feuille guita<e ou sur 
la feuille de papier sulfurisé et d'attendre 
une bonne demi-heure que la barre durcisse 
dans un endroit frais. 
Si vous ave-z choisi de travailler sur des petits 
plateaux, vous pourre2 les glis~r dans 
le réfrigérateur. 
Les enfants goüterontleurs créations. 
Prévoyez des petits sachets pour qu'ils purssent 
emPQ(ler chez eux les morceaux qu••s n·aura.ient 
pas consommés ... 
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Délices détournés 

Pièce montée 
aux céréales Rice Krispies 
VOici Lll • g~teau • rapide et ngolo. Proc:\Rz-vous 

de longues bougies pour lui donner Lll air de léle. 

Pour 10 à 12 personnes 
30 minutes de prêparation 
30 minutes de refroidissement et de montage 

3 bols 
4 !evires g\llta<e ou feuUies de papoe< sulfurisé 
un marbre ou lJt"'e surface ftokfe et lW 

1 paql.let de céréales Rice Krisples 
(comme celles du petit déjeuner des enfants) 
200 9 de chocolat noir et 50 g b port 
150 9 de chO<olat blanc 
150 9 de chO<olat au lait 

Faites fondre séparément. au bain·mane
ou au micro-ondes, les trois chocol~ts. 

La base du g~teau : mélangez les 200 g 
de chocolat noir avec un peu plus d'un tiers 
des cêréales Riec Krispics dans un bol ct formez, 
sur une feuille guitare ou de papier sulfurisé, 
un disque de 20 cm de diamètre environ. 
Lissez bien la surface. 
Répartissez le reste des céréales dans 
les 2 chocolats restants et mélangez délicatement. 
Sur les 3 autres feuilles. posez des disques 
de Chaque sorte de chocolat de 7 & 8 cm 
de diamètre. Laissez le tout refroidir dans 
un endroit frais. 
Lorsque tous les morceaux sont froids et durs. 
laites fondre le chocolat restant (50 g) : 
Il serwa de colle. MontQZ IQ ~tQau sur ~ bdse 
de 20 cm, en allemant les sortes de chOColat 
Fixez tes bougies aYeC du chocolat fondu et laiSSez 
dLKdr complètement. 
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Les empreintes digitales 
Une recette spéciale pour les enfants doués 

pour la p~te ~ modeler. 

Les cookies 
Pour 36 cookics environ 
45 minutes de préparation 
15 minutes environ de cuisson 

1 $C!!Iad•cr 
1 bol 
2 plaques allan lau fOOt 
1 botteut élecwque 

160 g de farine 
50 g de beurre pommade 
100 g de cassonade 
1 cuilltrée a soupe de lait 

Fattes chauffer le four â t80 oc. 
Ballez ensemble le beurre et Je sucre. 
Ajoutez le lait jusqu'a l'obtention d'un mélange 
hornog~ne. Incorporez Ja farine. pUis malaxez 
Bvec les mams afin d'obtenir une pâte souple. 
Divisez la p~te en 3 parts et roulez-les en rouleaux 
de 2 cm de d1amètre. Coupez ensuite chaque 
10uleau en 12 morceaux. 
Confectionnez une boule avec chacun 
des morceaux en les roulant dans vos mams. 
Posez ces boutes SUl deux plaques alant 
au four. Enfoncez le pouce dans chacune d'elles 
pour forme< un peut puits 
Fanes cwe pendant 15 mitAJtes erwiron: 
les cookiOS docvent être bien dmes. 
Sortez du four et laissez refroidir. 

Le glaçage 
1 grondbol 

125 9 de chocolat noir, blanc ou au lait 
selon vos préférences 
60 g de beurre 

Faites fondre le chocolat et le beurre 
au mlcro-<lndes ou au bain-marie. 
Avec une cuillère à café, mettez dans chaque 
puits un peu de glac;ag~ et laissez durcir avant 
de déguster. 
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Gâteau-papillon 
Pour 20 gttteaux environ 
30 minutes de préparation 
15 minutes de cuîsson 

1 bol 
1 batteur éle<.ltique 
20 caissettes. en papier 
1 moul~ à petits gM~aux 

125 g de beurre très mou 
125 g de sucre 
3œufs 
100 g de farine 
25 g de cacao en poudre 
1 1/2 cuillerée à café de levurE! chimique 

Crème au beurre 
200 g de beurre mou 
325 g de su cre glace 
40 g de cac.ao en poudre dissous 
dans 2 cuill-erées .\soupe d'eau chaude 

Faites chauffer le four à 190 •c. 
Placez les caissettes dans le moule. 
Mett~z tous l~s ingrédi~nts dans un bol et battez 
pendant 2 â 3 minutes jusqu'il l 'obt~ntion 

d'un mélanqe homogène. Remplissez è moitié 
les GIÎSsettes et faites cuire pendant 15 minutes 
~nviron. L~s gat~aux doiv~nt etr~ bien gonflés 
sur le dessus êt moelleux lors!=Jue vous les pressez 
avec un doigt. 
Sortez du four et laissez refroidir complètement. 
Prépar~z la crème au beurre. Mixez les ingredients 
afin d'obtenir une crème légèrement mousseuse. 

.. Coupez un disque au milieu de chaque gâteau; 
recoupez chaque disque en deux â la verticale. 
Plac~z. sur le gateau. un peu de crème dans 
le creux obtenu puis collez 1~ deux morceaux. 
en biais pour qu'ils ressemblent à des ailes 
de papillon. 
Saupoudrez de sucre glace et servez. 
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Le gâteau indémoulable 
de Jean-Francois 

' 
À la maternelle de Daumesnil, Jean-François était 

amoureux de Virginie. Elle. déjâ chocodingue. 

l'aimait surtout pour le g~teau au chocolat que 

leur servait la grand-mère de Jean-François au 

goûter .. Une fois la recette arrachée a Bonne

Maman. Virginie laissa tomber le pauvre garçon 

comme une vieille chaussette. Mais la fin est 

heureuse puisque la recette existe toujours ! 

Ce gateau est un pur delice. et le fai t qu'il soit 

indémoulable supprime tout sou<i de présentation 

ou de decorum. Vous n'aurez pas souvent l'occa

sion d'encourager tout le monde à manger dans 

le plat en même temps ! 

Pour 8 à 10 personnes 
10 minute$ de préparation 
20 minutes da cuisson 

2 bols 
1 grand plat à tarte de 30 cm de diamètre en•1iron 

250 9 de beurre 
250 g de chrxolat 
250 g de sucre 
6 œufs dont vous aurez sêparê les blancs 
des jaunes 

Faites fondre le chocolat et le beurre au micro
ondes. Battez les jaunes d'œufs et le sucre jusqu· a 
ce que le mélange blanchisse. Mélangez les deux 
preparations. Montez les blancs en neige et 
incorporez-les délicatement au mélange 
chrxolat~. Versez dans le moule et faites cuire 
pendant 20 minutes environ. Le gâteau va monter 
puis retomber. laissant une croUte surélevée sur 
les bords. Servez dans 1~ plat. un peu tiède si vous 
êtes pris par le temps. 

Snobinettes au sorbet 
et à la glace 
Plus un a tru< »qu'une recette, <es petits sorbets 
sont géniaux pour les f~tes et les goût~rs puisque 
vous pouvez les préparer â l'avan<:e et les 
conserver ÇIU çongêlateur. De plus, ils se passent 
de couverts et d'assiettes. Vous trouverez les 
coup~lles en chocolat dans les magasins de 
fournitures pour professionnels, dan.s les magasins 
de produits surgelés. et souvent même en grandes 
surfaces. 
Vous pouvez aussi les fabriquer vous-même en 
chemisant l'intérieur de caissettes en papier avec 
du bon chocolat fondu, à l'aide d'un pinceau. 
Vous ferez durcir le chocolat au frais ava11t 
d' ajout~r la glace ou le sorbet. 





La marquise 
J'indus cette recette dans la partie kids à cause du décor de " Madame la marquise •. p;~rfaîtemem adapté 
au gâteilu d'anniversarre d'une petite fille. Mais beaucoup d'enfants n'aiment pas les melanges crème et 

beurre aussi rîct)es. Si c'est le cas dlez vous, optez plutôt pour une marquise en glace assortie à la robe de 
la marquise. Vous pourrez alors la décorer de chocolat el/ou de fiUits fr ars et la servir avec des petits gâteaux, 

Pour 8 à 10 personnes 
20 minutes d e préparation 
Une nuit de refroidi$Sement 

1 moule il marquise (ou t to-rrine. 
ou 1 moule à charlotte} 
1 bt•ste pout la décoration (dans les- magasins pour 
professionnels} 
1 bol 
2 saladiers 
du film alimentaire 

Le gâteau 
300 g de chocolat noir 
180 9 de beu(re en pommade 
80 g de sucre en poudre 
4 œufs dont vous aurez sépan~ les blancs 
des jaunes 
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La chantilly 
20 cl de crème fleurette 
25 g de suae glac:e 

FaMs fondre le chocolat au micro-ondes 
ou au bain-marie. 
8attel lé sucre en poudre avec le beurre jusqu'â 
ce qu'il SOit bien cremeux puis ajoutez le chocolat 
et les jaunes d'œufs. Battez 1~ blancs en neige 
fermi? et mélang~z-les au chocolat en trois fois, 
afin de ne pas les faire retomber. 
Chemisez un moule à marquise rond ou un moule 
à charlotte avec du film alimerltaire et versez 
la préparation. laissez toute une nuit au 
réfrigérateur. 
Le l~ndemain, montez la crème fleurette 
en chantilly; pour cela, déposez prealablement 
la crème fleurette dans le r<kipient au 
réfrigérateur bien avant de la battre afin 
qu'elle soh bien froide: ajoutez le sucre glace 
!out en fouettanL 
Demoulez et posez au som melun buste de 
marquise. Répartir la crème Chantilly sur !e gâteau 
et décorez sa robe à votre convenance: pourquoi 
pas Simplement avec des copeaux de chocolat ? 





Gâteau de la forêt 
enneigée 
Un gateau féerique qui demande quelques efforts. 

mais le résultat en vaut franchement la peine ! 

Idéal pour un anniversaire en hiver. 

40 minutes d·e pré-para1ion 
25 minutes de cuisson 

l saladier 
2 moules a manque de 23 cm de diamètre 
t batteur électrique 
l feuillê guitare ou 1 feuille de papier sulfur îsè 

120 g de chocolat blanc 
25 cl de crème fleurette 
11 0 g de beurre en pommade 
175 g de sucre 
3 œufs 
225 9 de farine 
2 cuillerees â café de levure chimique 

Garniture et .glaçage 
1 pot de lemon curd 
750 g de sucre glace + 1 cuillerée a soupe 
pour la déco~ration 
300 g de be<.<rre 
1 ruban.blan< ou transparent 

Faites chauffer le four a 180 •c. 
Beurrez les moules et chemisez les fonds avec 
des disques de papier sulfurisé. 
Faites chauffer la crême et versez-la sur 
le chocolat en remuant bien. Battez cns.cmblc 
le beurre et le sucre pendant 3 à 4 minutes pour 
que lè mélange blanchisse et devienne mousseux. 
Ajoutez les œufs un par un. tout en remuant. 
Versez ensuite, en alternant. la farine avec 
la levure et 1~ mélange au chocolat. Battez après 

· chaque addition de mélange (mais pas trop). 
Versez le mélange dans les moules et faites cuire 
pendant 20 a 25 minutes. 
Laissez refroidir dans les moules pendant 
10 minutes, puis démoulez sur une grille; 
enlevez le papier sulfurisê et laissez refroidir 
complètement. 
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l orsque les gâteaux sont complètement froids, 
coupez·les en deux dans le sens de la largeur afin 
d'obtenir 4 disques. 
Pour la crème au beurre, battez le sucre glace 
avec le beurre jusqu'a l'obtention d'un mélange 
mousseux et homogène. 
Montez le gâteau, en étalant un bers de la crème 
au beurre sur le premier disque, suivi d'une fine 
couche de lemon curd. Posez le deuxième disque 
par·dessus et répétez l'opération. Recommencez 
avec le troisième disque, puis posez par-dessus 
le quatrième et dernier disque. 
Déposez une dernière couche de /emon cu1d, 
puis couvrez entièrement le gâteau de crème. 
A l'aide d'une fourchette. faites des petits pics 
dans la crème (pour évoquer la neige). 

La forêt et les sapins 
Pour la forêt, dessinez des sapins sur une feuille 
blanche avec un feutre foncé. Faites fondre 
le chocolat blanc. Posez une feuille guitare 
(ou une feuille de papier sulfurisé) sur la feuille 
où vous avez tracé vos dessins. Aveç un pinceau. 
peignez avec le chocolat sur les formes de sapin. 
Laisser durcir complètement pendant une heure 
ou deux dans un er1droit frais. 
Une autre solution, un peu plus freestyle, consiste 
tout simplement à dessiner directement les sapins 
sur la feuille guitare sans modèle (comme sur 
la photo). À vous de voir selon votre maitrîse 
du pinceau! 

La neige 
Avant de serJir, saupoudrez largement de sucre
glace et anachez un ruban autour du g~teau. 

IDÈE • Si vraiment les sapins en chocolat vous 
dépassent et vous font peur, zappez la (!(!rn i~r~ 
partie et appelez le gilteau simplement « gâteau 
enneigé ». 
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Dips 
Sotwent à la fm d'un dîne<, on n'a pas erwre d'un 

grand dessert. mais Juste de quelques botxhées de 

quelque chose de sueté. les amuse-gueules ou· 

vrenl l'appétit avant le repas. Ces petites prépara

tions sont plu1ôt des amuse·gueules pour le plaisir 

du palais en manque desuete. À vous de trouver 

d'aulres variations sur le choc:olat, d'autres asso

oaoons de goOts, de couleurs et de teXl\Jres, selon 

vos envies, les saisons et ce que vous aurez trouvé 

dans vos placards. SI vous n'avez pas de petits 

verres ~ vodka ou à liqueur. utilisez des lasses à 

café. Je n'ai pas mis de quantités parce qu'elles 

sont uès difficiles à calc!Aer pour de si petites bou

chées et dépendent de la taille de vos récipients. 

Ganache au chocolat au lait, 
mar_rons glacés et crème fraÎche 
la ganache se prépare avec le même poids de 
c.hocolat que d~ etème fleure ne. Faites chauffer 
la crème. vers.ez-la sur fe chocolat, remuez ct 
vers9z ensuite dons les récipients. Laisse?. refroidrr 
avant d'émieuer les marrons glacés er coiffez le 
tout d'un peu de crèm<! Ir aiche pour donner une 
note d'adrité. 

Crème de pruneaux à l'armagnac, 
mascarpone et chocolat noir 
Si vous ne trouvez pas de crème de pruneaux 
route faite, fa ites pocher des pruneaux dans de 
r eau pendant une minule ou deux et pa=z·les 
au rnoxeur. Ajoutez un peu d'armagnac et versez 
un peu de cene prèparat10n au fond du récipient. 
Bauez le mascarpone pour l'assouplir et 
mettez-en une couche SUl la crème de prunelluX. 
Terminez avec des morceaux de chocola1 noir 
à croquer. 

Rhubarbe, mousse de chocolat 
blanc, biscuits de Reims écrasés 
Faites pocher la rhubarb<! dans de l'eau avec 
un peu de sucre. Quand elle esl fondame. 
écrasez-la à la fourcheue 
'VErsel cette préparation dans les récipientS. 
Faites une mousse selon la receue de la page 20 
et déposez-en un peu sur ra compote de 
rhubarbe. Coiffez le tout de biscuits de Reims 
écrasés pour apporter du croquant et de 
la couleur. 
Seffl!z ces coupes avec les petrtes choses 
au chocolat que vous préférez pour • dip~ •. 
et des cuillères à moka pour ne pas en perdre 
une goutte. 
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Petits pots au Baileys 
Pour 6 • 8 personnes 
5 minutes de préparation 
1 heure de refroidissement 

2 bols 
1 batteur électrique 
6 ou 8 petits bols ou ram~quins 

200 g de chocolat noir 
20 cl de crème fleurette 
4 C\lilterHs à soupe de mascarpone 
S cuillerées è soupe de Soileys 
copeaux de chocolat pour la décoration 

Faites fondre le chocolat au micro·ondes 
ou au bain-marie. 
Fouettez la e<ème e1 le mascarpone avant 
d)' 11corporer le Baileys. 
Versez la e<ème dans des récipientS individuels, 
faites couler le chocolat fondu en tournant avec 
une petite cuillère afin de lz.isscr des traces dans 
la crém~. décorez de copeaux de chocolat et 
laissel refroidir 1 heure au réfrigéra1eur avant 
de servir. 

Tuiles au granola 
et granité de café 
Pour 6 personne.s 
5 minuti'S de préparation 
4 heures de refroidissement 

1 bol 
1 boite style Tupperware 
1 feuille guitare ou 1 feuille de papier suif uns~ 

Tuiles 
granola (voir lo re<ette page 86) 
200 g dt chocolat noîr 

Granité 
7S cl do café espresso tres fort 
150 g de sucre 

Faites fondre le sucre dans le café et laissez 
refrordir complètement avant de placer le tout 
au congélateur dans un récipienl en plastique. 
Toutes les heures pendant 5 heures, <NeC une 
fourcht~ne, radez le granité 11fin de c-asser 
les cristaux de cafe qui se seront formés. 
Faites fondre le chocolat et posez des formes 
arrondies mais irrégulières de 10 cm de diamètre 
environ sur la feu~le guitare ou le papier suHurisé. 
Fanes tomber des cuil erées de grdnOia dessus et 
laissez dure~. 
Servez les deux ensemble. 
Il existe d'excellents soroots av café et au chocolat 
trés amer si vovs n'avez pas le temps de préparer 
le granité. 





Gâteau« c'est-moi-qui-l'ai-fait» aux fruits rouges 
• faut Ull certain coop de main pour réussir l'entourage en chocolat. Mais si vraiment l'occasion 

est impo<lante ou que vous avez besoin d'mpn!SSlooner, <e Qateau fera parfailement raffaire. 

Pour 12 personnes 
2 heures environ au to1al 

La génoise 
5 minutas de préparation 
25 minutes de cuisson 

1 saladier 
1 baueur électrique ou t •obOt 
2 moules à manqué de 20 cm de diamètre 

225 g de beurre très mou ou de margarine 
225 g de sucre 
4œufs 
225 9 de la ri n• 
3 cullletées à. soupe de cacao en poudre 
m~hJngCas il 3 <uillcrécs à soupe d'eau chaude 
2 cuillerées â cafe de levure chimique 

Faites chauffer le four a 180 •c. 
Beurr~z et farinez les deux moules. 
Menez tous l•s ongrl\d•eots dans un saladH!f 
et fou~ttez au batteur électtique jusqu· a ce que 
le mélange soit bien homogène. Versez dans 
les 2 moules et faites cuire 25 minutes. 
Le dessus du gâteau doit être moelleux lorsque 
vous appuyez awc votre doigt. 
Sonez du four. laissez refroidir quelques mtnutes 
puis démoulez sur une gnlle. 

La ganache 
5 minutes de préparation 
10 minutes de refroid issement 

1 casse<Oie 
1 Qrand bol 
1 ban~ur' étoctr'ique 

300 g de chocolat noir 
30 cl de crème fleurette 

Ponez La crème .; ébulltlon et VE<sez-la sut 
te Chocolat coupé eo petits morceaux: la aème 
va fa• re fondre le chocolat. Remuez aftn d'obteM 
un mélange lisse et brillant. 
Fouettez ensuite avec un batteur electrique 
jusqu'li ce que vous obteniez un mélange 
mousseux et froid. 
Coupez les g~teaux en deux afin d'obtenir 
4 d•sques. Etalez la ganao:he suf un disque, posez 
le deuxième. Répétez I'Opétatton 2 lois puis 
garnissez le dessus du g3teau avec le reste 
de ganache. Mettez au réfrigérateur. 

L'entourage et le décor 
10 mintJtes de préparation 

2 feuiles guo tate ou d<! papoet sulfutisê 
1 spatulo 
1 pa~re de ciseaux 
1 règlo 
1 bol 
1 copino pour l'entourage du gtlteau 

200 9 de chocolat noir 
350 9 d., fruits rouges m~langk 

Tr.....,llez dans une piè<e fr aiChe (18/19 •c) 
et sèche. 
Ave< la règle, mesurez la hauteur du gâteau. 
Dans une des feuilles découpez une bande dont 
la largeur correspond~ la hauteur du gâteau et 
la longueur à un peu plus que le tour complet 
du gâteau (sa circonlôrence) 
Afon d<! récupérl!f l'excédent de chocolat qut 
déborderait, posez la deuxi~e feuille non 
découpée sur un marbre ou sur' une autre surface 
froide et lisse et la bande découpée par-dessus. 
Faites fondn~ le chocolal au mtcro-ondes ou au 
bain-marie. versez le chocolat fondu sur la bande 
et étalez·le règutierement av« une spatule. 
laissez refrOidir le ChocolaL QUI doit durcir 
légèrement. Il ne doit pas couler mais rester as~z 
souple pour pouvoir epouser la forme du g~teau. 
Avec de l'aide, de préférence. prenez la bande 
et collez·la, côté chocol~t contre te gateau, 
en appuyant légèrement. 
Oéc01ez le sommet du g3teau avoc des lrui~ 
rouges de sai$on. 
Placez le gâteau au réfrigérateur. Sortez-le 
un~ vingtaine de minutes avant de servir; ôtez 
la feutlle juste avant de ~rvir. 
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Gâteau roulé au chocolat 
Je crois que cette recette est la plus difficole du lovre. Ce n'esl pas la préparatoon ni la cuisson quo posent 

problème. mais la techrôque de roulage.\ la fin. Vous seœz cenainement moons malackoit que moi, mais 

lisez tout de même attentivement les nstruc.toons. ne zappez rien! Vous venez, le rêsWat en vaut la )>efle. 

Une loos que vous aurez le coup de main. vous pourrez déchner ce merveoneux dessen avec une multitude de 

crèmes. de sauces et de petites choses croquantes délicieuses. 

Pour 8 personnes 
25 minutes de préparat ion 
20 minutes dt cuisson 

2 salodie11 
t plaq.lo ~ boSC:UIS 
du paptCf s.Afurisê cu 1 tapis do a.is.son en 111Kone 
1 baUeut ék!C1uque 

5 œ ufs dont vous aurez séparê les blancs 
des jaune-s 
175 g de chocolat noir en pastilles ou cass~ 
en petits morceaux 
175 g do suer& 
2 cuilleréas b soupe d~ sucré glacE! 
2 cuillerées~ soupe de cac.ao en poudre 

faiteschauffer le four à 180 •c. 
Posez le papoer ou le tapos sa la plaque ~ biscuitS 
Faites fondre le chocolat au micro-ondes ou 
au bain-marie 
Battez tes jaunes et le sucre jusqu'A ce que 
le mélange blanchisse et devienne mousseux. 
Ajoutez-y délicatement le chocolat fondu 
légèrement relroicli en mélangeant. 
Battez les blancs on noige pas trop ferme Ol 
oncorporez-les au mélange chocolaté en trois fois. 
afon de ne pas trop faire tombe< les blane5 
~talez sur la plaque et lissez. Faites cuire entre 
15 et 20 minutes tuSQu'à ce que le boscut soot 
ferme sur le dessus mais moelleux sous le doigt 
Sortez du folK. posez une deuxième feuolle do 
papier sulfurisé sur le biscurt chaud et laissez 
refroidir. 

126 Chocolat chtc 

Une fois le biscuit refro1di, enlevez àdlicatemcnt 
la feu1lle de papoer du dessus, réutilisez-la 
sur la surface quo n'étal! pas collée au biscuit en 
la saupoudtant de sucre glace et de cacao 
en poudre. 
En faisant très attenoon - sa vous le poiM't. 
laites-vous aider-. tetournez le biscuit sur 
la feuille de suc•e et de cacao. 
Vous avez maintenant le biSCUit recouvert 
de l;o feuille sur laquelle il a cuit. 
Très délicatement. enlevez cette feuolle. 
Si vous voulez que votro gllteau roulé ait des 
bords droits. égalisez-les en coupant en ligne 
droite sur les cOtés. 
Garnissez le roulé en commcncant â 2 cm du 
haut du biscuot et en faosant attention de ne pas 
ô taler une couche trOP épaosse. 
Puis. avec raide du papoer sous le biscuit. 
commencez A roule<. Le prem1er tour doit 
impérativement être 1rès serré (à peine 2 cm de 
diamètre) pour que le gateau roule bien 
sur lui-même. Ne vous inquiétez pas si le biscuit 
se fissure par endroits : c'osl bien plus joli el 
appêt1ssant comme <;<a. 
Vous pouvez garder le p;!pier serré sur le gâteau 
roulé et le la~sser refro-dlr av« sa garniture afin 
de l'aide< tl conserver sa forme; voos roterez juste 
avant de SCMr. 

La garniture 
Utihsez simplement une recene de votre choix 
des pages kit. 
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Quenelles au chocolat 
Pour 8 personnes 
15 minutes de prêparation 
8 heures de ref roidissement 

1 casserai& 
1 ~Heur 6lec:t1ique 
,. 1!(>1> 

200 g de chocolat noir 
4 jaunes d'œufs 
80 g dt sucre en poudre 
10 cl de lait entier 
20 cl de crème fleun~tte 

Bdttet les J<lunes d'œufs ave< le sucre jUSqu'à ce 
que le mélange blanchisse Faites chauffer lelart 
et la u~e. ver<e2 sur les jaunes puts fanes cu~re 
(comme pour une erome anglaiSe). 
LO<sque k> melange épars"'· vessez-le sur 
le chOColat en rM>uant sans cesse. 
Couvrez et lmssez une nui t au réfrigérateur 
Formez des quenelles a l'aide de deux CUillers 
a soupe et servez avec des fruits frais. 

IDf:l: • SI la prCpilratiOI''I de la crcme anglaise 
vous (lffraie, vous pouvt'z au~sî fa1re des 
quenelles avec de la ganache: 
varstz 25 cl de crerne fleurette très chaude 
sur 200 9 de chocolat. mélangez. bien afin 
d'obrcnir une creme homogène et laissez 
refroidir complètement toute une nuit 
tlu rtfr•qèrateur avant de servir. 
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Poire rôtie farcie 
de pesta au chocolat 
Pour 4 personnes 
5 minut.es de préparation 
15 minutes de cuis,50n 

1 mini hachoir éleanque 
1 saladier 

4 poires termes. rëgulière:s. et qui tîennent 
debout ! 
4 cuillerffl â soupe de noix. noisettes. pirtachM. 
amandes. noix de pêcan, ttc., mêlangêes e-t 
hachées finement 
4 cuillerées â soupe d'abricots ov raisins secs 
hachés finement 
4 cuilltrées à caf~ de miel 
50 9 dt beurre salé 
4 cuillerées à soupe de pépi1es de chocolat noir 

Découpez un « chapeau • sur les poires, Otez 
te cœur et les pepins. 
Mélangez tous les ingrédients, sauf le beurre afin 
de former une- pAte épaisse. 
Remplis!ez les poires en débotd<!nt largemen~ 
posez un peu de beurre sur ce • pesto • . re-posez 
te • chape-au » de la potre et faites rôtir au four 
(180 •c) pendant 1 5 m1nutes environ. Servez 
chaud avec une bonne glace~ la vanitle. 

Mille-feuille au chocolat 
blanc et framboises 
Pour 4 personnes __ 
30 minutes de préparation 

2 bols 
t batteur électrique 
1 feuilt cpwe ou du popief sulftHisê 
t poche à dooille 

200 g + 100 g de chocolat blanc 
400 g de f ramboises fr aiches 
10 cl de creme fleurette 
2 ou 3 cuillerée-s â soupe de sucre glace 

Faites fondre 200 g du chOcolat et formez 
t 2 rectangles (ou cerdes) sur le papie< suiiU<~ 
ou la feuille guitare. laiSSeZ refroôdir. 
Fouenez la crème fleurette et incotporez le reste 
du chocolat blanc afin d'Obtenir une mousse. 
Pour monter le mille·· feuille, posez une- feuille 
de chocolat r~froid• dans l'asstette 
de seMc:e puis. à l'aide de la poche à douile, 
déposez une couche de mousse. Placez un 
deuxième morceau de chocolat et pressez 
légèrement pour qu'il tienne bien. Posez ensuite 
des framboises b>en alignées et coiffez d'un 
d~rnier morceau de chocolat. 
Saupoudrez âe sucre g!ace avant de servir. 
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Gâteau aux Petit Lu 
d'Emmanuelle 
!:ingrédient lledette de ce ~leau, qui est run des 

biscuits favoris des enfants, remporte également 

tous les suffrages des adultes. A couper en 
!tanches extra fines. 

Pour 8 p.ersonnes 
15 minutes de préparation 
12 heures de refroîdissement 

t casserole 
1 grand bol 
t moule à te trine (ou ~ cake) 
du f1lm allfT'Icntaire 

3/4 d'un paquet de Peti t lu 
40 9 de mtringue 
2 œufs légèrement battus 
tSO g do sucre 
so 9 de cacao 
tOO 9 de chocolat noir 
300 g de beurre 

Cassez en petits morceaux les biSCUitS et 
les meringues ave< les doK}tS. Ne réduisez surtout 
pas en poudre : il faut des morceaux inégaux 
d' t cm environ. 
Fai tes fondre le chocolat et le beurre au 
micro-ondes ou au bain-marie. et laissez refroid4r. 
Ajoutez les œufs. le sucre et le cacao: mélangez 
bien. 
Tapissez un moule à terrine de film alimentaire 
et versez·y la préparation en tassant un peu. 
Placez au réfrigérateur pendant 6 heures 
minimum. voire toute une 1'\Uit si possible! 
Servez le gateau avec de la crême fouettée. 
parexe~. 

IDÉE • J'al un p~u modifi~ la r~tNW 
d'Emmanuelle qui comporte, â l 'origin~. 
90 g df cacao comme seul ingrêdicnt choc oint~. 
Je pr.fère panacher ~vec du chocolat noir fondu 
pour rendre la préparation plu~ onctueusE' et 
un peu moins tor1e. A vous d•ess.yer les deux. 
l'avantage de la version d'Emmanuelle: pas 
besoin d~ casserole! 





Sorbet au cacao et caramel au sésame, 
orange et gingembre confits 
De nature très. désorganisée, surtout en fin de repas, je boude depuis un an ma sorbetière, préférant me 

procurer des délices giJces chez un bon artisan glacier. Cette recette tres facile a été élaborée au River Café 

à Londres. Elle va certainement m'aider a surmonter mon blocage et me ré<:oncilier avec cette machine 

diabolique qui, che?. moi, fabrique soit de la soupe glacee, soit des glaçons sucrés .•• Il faut simplement 

l'apprivoiser, parait·il. Je vais y arriver 1 

Pour 6 à 8 pêrsonnes 
10 minutes de préparation' 
20 minutes de cuisson 

1 sorbelière 
2 casseroles dont 1 à fond épais (pour le caramel} 
l tapis en silicone ou 1 marbre 

Le sorbet 
150 g de cac:ao en poudre 
75 cl d'eau minérale 
250 g de suCfe en poudre 
1/2 vem~ de Vecchia Romagna (ou de cognac.. 
d'clrmJgnac ou de rhum ambré) 

Faites bouillir l'eau avec le sucre pendant 
5 mio utes. Ajout.:z !e cacao; mélangez et laissez 
cuire â feu.doux en remuant pendant 15 minutes. 
Laissez r~troiÇi r. 

Ajoutez l'alcool et laites prendre en sorbetière. 

La décoration 
3 aiguillettes d 'orange confite et ·1 cuilleree 
à soupe de gingembrê confit coupes ên tout 
petits morcêa ux 
2 cuillêrées à soupe de sésame blond 

Faites dorer le .sêsame dans une casserole 
ou sur une plaque au fo~r à 180 •c pendant 
1 ou 2 minutes. 
Melangez le sésame et les morceaux de fruits 
confits; faites .. en des petits tas sur le marbre 
ou sur le tapis. en silicone. 
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Le caramel 
(ça, au moins, je sais faire !) 
100 9 de sucre 

Faites un caramel avec le sucre en le faisant 
chauffer très doucement dans une casserole 
~ lond épais, verset·le sur le sésame et les fruits 
(Onfits en créant de jolies formes rrrégulières ct 
laissez refroidir. Pour servir, faites des boules 
de sorbet et enfoncez·y des morceaux de caramel. 

ID~t: • Si vous ne possêdez pas de machine 
diabolique. ce q ue je comprends tout à fil il, vous 
pouvez opter pour une version simplifiêc de 
cette recette: achetez chez votre artisan glacier 
un bon sorbet au chocolat. Vous pouvez 
également en trouver dans certaines chaTnes 
de produits surgelés. 





Dacquoise à la crème au chocolat 
et noisettes caramélisées 
Pour 10 à 12 personnes 
40 minutes de préparation 
1 heure de cui sson 
4 heures de refroidissement 

2 bols 
2 casseroles 
1 marbr~ où 1 tapis e-n silicone 
2 plaques allant au four 
2 tapis en silicone ou 2 feuilles de papier sutiurisé 

Pour la dac.quoise 
200 g de noisettes en poudre 
12 blancs d'œufs 
350 g de sucre 

Pour la crème au chocolat 
6 jaunes d'œufs 
100 g de chocolat noir 
60 9 dc sucre 
2 cuillerées a soupe de farine 
30 cl de la it entier 
30 cl de crème f lf!urettc 

Pour la crème· fouettée 
30 cl de crème f leurette 
2 cuille rées à soupe de mascarpone 
1 cuilleree a soûpe de sucre 

Pour les noisettes au· caramel 
3 cuillerées à soupe de noîsettcs é mondées 
1 00 g de sucre 
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Faite5 chauffer le four à 150 •c. 
Battez les blancs d'œufs en neige ferme. 
Ajoutez 100 9 dè sucre et continuez à batue afin 
d'obtenir un mélange brillant. Incorporez 
délicatement le reste du sucre avec une cuillère 
puis 11!5 noisettes en poudre. 
Ëtalez 4 disques de meringue sur 11!5 2 plaques 
et faites cuire pendant 1 heure environ. 
Éteignez le four et laissez refroidir complètement 
avant de sortir les disques. 
Battez les jaunes d'œufs avec le sucre et la rarine 
jusqu'a ce que le mélange blanchisse et deVIenne 
mousseux. Portez A ébullition la crème avec le lait 
et versez sur le mélange. Remettez sur le feu 
et faites chauffer a feu moyen en remuant 
constamment Lorsque la crème commence 
à bouillir, baissez le feu et faites cuire très 
doucement pendant 1 ou 2 minute5, le temps 
que la crème épaississe. Incorporez le chocolat, 
laissez fondre et mélangez bien. 
laissez refroidir complètement. 
Battez la crème avec le mascarpone et le sucre. 
Faites un cararnel avec le sucre et versez sur 
tes noisettes posées sur le marbre ou sur le tapis 
en silicone. laissez durcir~ 
Pour monter le gateau. alternez couches de 
crème, crème au chocolat et disques de dacquoise 
et décorez avec les noisettes au caramel. 

IDÊE • Si vous O,aniez bien la poch~ à douille, 
fartes des spirales pour obtenir des disquês plus 
untformes. 





Pavlova au chocolat, 
citron vert et fruits 
de la passion 
Pour 8 personnes 
20 minutes de préparation 
1 heure de (uisson 
2 houras de refroid[ss.ement 

1 batteur élecinque 
1 saladier 
1 l<lptS en sir,cooe ou du papw sulfuriSé 
1 ploque allont au foor 
2 bols 

Pour la meringue 
8 blancs d'œufs 
300 g de cassonade 
3 cuillerées~ soupe de cacao en poudre 
1 cuillerée à caM de vinaigre de vin rouge 

Pour la crème 
30 cl do cr~m• fleurette 
2 culller~es à soupe de mascarponc (facultatif) 
le jus de 5 fruits de la passion 
le jus et le zeste d'1 citron ven 
2 cuillerées à soupe de suue 

Préchauffez le four à 150 •c. 
Battez les blancs en neige avec la mortré du sucre. 
purs ajoutez lentement le reste tout en banant. 
Incorporez enso"e le cacao ei le vinaJQre 
et rn@langez tres doucement afin d'obten.r 
un mélange homogène. 
Posez la meringul:! sur 1(! tapis en silicone 
ou le papier suHunsé en l'étalant en forme 
d'anneauK. 
fa1tes cuire pendant 1 heure, puis éteignez le four 
ellarssez refroidir complètement. 
Fouettez la crème avec le mascarpone (si vous 
l'utilisez), puis ajoutez le jus de citron et de fruits 
de la passion et le zeSie de Citron. 
Posez la crème au centre des meringues. Réservez 
au réfrigérateur jusqu'à la dernière minute avant 
de servir. 
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Tartes plus chic 

Tarte Absolue 
Pâte sabfée au chocolat 
(voir chocolat en kît page 28) 

La couche chocolat 
5 minutes de préparation 

150 g de chocolat noir' 

faites fondre le chocolat au micro-ondes ou au 
bain mar;e. Chemisez. l'intérieur du {and de: tarte 
à l' aide d'un p'1nceau et laisse~ durck 
complètement avant de verser la <:rème 
<lU chocolat. 

La crème au chocolat 
10 minutés de préparation 
1 hèure de refroidissement 

200 g de crème f leurette 
300 g de dhoc:olat noir 
3 jaunes d'œufs 
40 g de beuue 

Faites chauffer la crème, versez sur le chocolat et 
femuez bien. Incorporez ensuite les jaunes d'œufs 
et le b€urre. Versez sur le fond de wte et laisse?. 
refroidir. 

La décoration 
1 tapis. en silicone ou 1 marbre 
t casserole à fond épais (de préférence) 

100 g de sucre 
1 cuillerée à cafê de cacao en poudre 

faites fondre à feux très doux le sucre dans une 
casserole. laissez-le caraméliser. aioutez le cacao 
tamise et mmuez bien avant de·créer dŒs formes 
sut le tapi~ ou sur te ma(bre. laissez durcir puis 
.decorez la tarte. 
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Tarte au chocolat praliné 
et caramel au cacao 
Pâte sablée 
(voir chocolat en kit page 28) 

La crème au chocolat praliné 
S minutes de préparation 

1 bol 

50 g de chocolat noir 
250 g de g\anduja (ou de choto\at pra\lnê 
en barres) 
20 cl de <rème fleun~:tte 

Portez la crème à ébullition et versez-la sur les 
deux chocolats. Remuez bien et étalez sur le fond 
de tartè cuit. l aissez refroidir. 

La décoration 
1 feuille guftare ou du papier sulfurisè 
1 bol 

50 g de chor:olat noir 
1 cuillerée à soupe d'eclats de fèves de cacao 

faites fondre le chocolat. créez des formes en 
éventail très fines sur le papier ou Iii feuille, 
parsemez de quelques éclats de fèves et laissez 
refroidir avant de garnir la tarte. 

Tartelettes 
au chocolat blanc 
Pour 10 tartelettes ou 1 tarte de 30 cm 
10 minutes de préparation 
10 minutes de cui~son 

Pâte sablée aux amandes 
(voir chocolat en kit page 28) 

1 emporte-pîè<:e et des moules à tartelettes de 8 cm 
de diamé;re 

Les bordures au chocolat 
100 g de chocolat noir 

~talez la pâte sur votre plan de travail. Decoupez 
des cercles .l i' aide de l'emporte·piêcc, déposez 
les fonds de tartes dans les moules à tartelette 
et faites cuire à blanc (en lestant avec des noyau• 
de cuisson ou des haricots secs} 10 minutes 
environ. Laîsse.z refroidir complètement. Démoulez 
les tartelettes. faites fondre (e chocolat au. micro
ondes ou au bain-marie et versez-le dans une 
assiette creuse. Trempez les bordures des 
tartelettes dans le chocolat puis la isse~ durcir 
avant de garnir avec la crème au chocolat blanc. 

Crème au chocofat blanc 
(voir chocolat én kit page 30) 





Gâteau du troisième mois de l'année 
Une amie anglaise m'a envoyé cette recette de gateau assez spectaculaire avec ~ deux couches cuites en 

même temps. Je rajoute des morceaux de barres chocolatées pour donner un peu de texture. Ne dites rien 

et voyez si vos invités reconnaissent cet ingrêdient rigolo, que les enfants adorent. Seul appareil électromé

nager à sortir, votre batteur électrique. 

Pour 8 personne5 
15 minutes de préparation 
40 minutes de C\IÎsson 
2 heures de refroidissement 
Peut êtn prl!paré la veille 

1 batteur électnque 
t grand bol 
t P'"'' bol 
1 tam1s 
2 moules à manqué de 20 cm de diamètte 
du papJt r sulfurisé 

La génoise 
115 9 de beurre en pommade 
280 9 de sucre 
3 œufs dont vous aurez séparé les blancs 
des jaunes 
50 g de cacao en J?OUdrl' mélangé 
à 22,5 cl d'<NJu chaude 
180 g de farino 
1 cuiller~e à cafê de levure chimique 
lou 4 mini barres chocolatées au caramel 
coupées en 'fines lamelles 
20 d de erme fleurélte 
t cuillerée à soupe de masc.arpone (facultatif) 

La meringue 
3 blanC! d'œufs 
120 9 de SU<rO 

La g~noise 
Faites chauffer le four a 160 •c. 
Beurrez et farinez le fond des deux moules 
A manqué. 
Pour êlre vraiment tranquüle au moment du 
démoulage, mettez un tisque de papier sulfurisé, 
beurré sur le dessus, dans te fond des moules. 
Battez le beurre et le sucre. pendant 3 minutes 
envicon. afin d'obtenir un mélange crémeux. 
Rajoutez les jaunes d'œufs un par un en battant. 
Incorporez le mélange d'eau et de cacao, puis la 
fan ne et la tevure tamisées. Melangez doucement. 
Mettez le mélange dans les moules et égalisez 
la surface. 
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La meringue 
Pour la meringue, battez k!s blancs d'œufs en 
neige ferme avoc la rnoitré du sucre, puis ajoutez 
peu à peu l'autre moit•é en remuant. 
Posez la meringue sur la préparation au chocolat, 
en laissant 2 cm tout autour pour permettre 
à la meringue de gonfler et de couvrir la surface 
du gateau en cuisant. 
Faites cuire 35 à 40 minutes. Laissez refroidir dans 
les moules, puis démoulez très délicatement afin 
de ne pas casser la meringue. 

La-décoration finale 
Montez la crème neurette av« le mascarpone 
en chantilly, ajoutez les morceaux de barres 
chocolatées et étalez sur une couche 
de meringue. Coiffez avec le second gêteau 
et servez. 
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Toutes sortes de chocolats 

LE CHOCOLAT EST FAIT DE PÂTE DE CACAO (mélange des extraits secs de la fève et du beurre 
de cacao) de beurre de cacao, de sucre et. dans le chocolat lacté, de lait en poudre. 
Le chocolat blanc ne contient pas d'extrait sec de la fève 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. 
Un chocolat qui ne contient aucune autre graisse végétale que le beurre de cacao sera forcément 
meilleur en goOt et en texture. 

Pastilles et blocs de 
chocolat de couverture 
L~ chocolat d~ couv~rture est celui qu'utilisent 
les professionnels. Il est très riche en beurre 
de cacao le rendant fluide et facile a travailler et ~ 
tempérer. Sa grande qualité est due a la sélection 
soigneuse des fèves de cacao utilisées dans sa 
fabrication. Demandez-le chez votte chocolatier 
et dans les boutiques spêcialisées. 

Copeaux de chocolat 
tout faits 
Les copeaux d~ chocolat tout laits que l'on trouve 
dans les 'epiceries fines et au rayon patisserie sont 
fabriqués dans un chocolat moins riche en beurre 
d~ cacao afin de durcir la matière et lui faire tenir 
sa forme. Ils sont très utiles. Essayez de trouver 
une marQue de qualité. 
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Ëclats de fèves de cacao 
Ce sont les écorces de fèves broyées. Ils donnent 
un goùt puissant de caciao et un croquant 
intéressant ~n décor dans les nougatin~s. 

caramels. palets et tuiles. 

Pépites de chocolat 
Ft~ briquées dans un chocolat moins riche en 
beurre de cacao qui p~rm~t à la pépite de fondre 
et de reprendre presque sa forme après cws.son. 
Utile-s pour les cookies et les cakes. 





Les bons outils 

Les emporte-pièces 
On en trouve de \rè; ;ympas dans toutes les 
boottqi.O!S de c'"""" pou• découper p3tE'S 
er boscuots les <vtondnQues s'uuhsen1 en plus 
comme cercles pour empder les inqrédocnts et 
crl!ef des couches. (Regardez le Banoffee page 56) 

Feuille guitare 
Plastique magique pour faor~ des décors. 
Regardez la page 154 pour voor tOUl ce que vous 
pouvez faore avec elle. 

Moules et tapis en silicone 
une matoère quo n'est plus rése<VÉe qu'aux pros 
Vraoment génl<ll. plus besoin de gJa1sser et tOUl 
~ démoule comme un cllarme. Passe du 
congélateur au four à 300'. 
Le 1ap1s en silicone vous permet de laire des 
meringues. des biscuits et du <:aramel comme 
un chef. (Maos ce n'est pas une matière pour 
faore des formes en cllocolat) 

Spatule coudée 
Parfan pour glac;er des gateaux 
et ét<~ler le c.hocolat sur un marbre. 
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Triangle 
OutJl pour fa1re des copeaux en cllocolat > 
Regardez c Decors • page 156 

Poche à douille 
Celle-Cl es11etable, donc aucun souo de lavage 
ni de séchage. Comme l'effet recherche esllisse, 
pas besoin d'ajouler une douille. Pour les recenes, 
comme le m1lle-feullle ou chocolat blanc page t32 
et les pruneaux~ la 9anache page 38, un sac en 
plast•que pour congèlateur coupé dans le coin 
lera l'affaire 

Broche à tremper 
Le vrai out1J du chocolabef professionnel pour 
enrober bonbons, fru1tS secs. truffes et ~tes 
d'amandes. Leger ct dro1t, trés superieur 
â la fourchette de table 1 





Le tempé rage, 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'altère en nen son goût. 
Quand vous achetez une plaquette. celle-ci brdle. Si vous voulez lui donner une autre forme 
et la retrouver aussi dure et brillante qu'au début, il faut. pour pouvoir la travailler, la laire 
chauffer. la refroidir puis la réchauffer. la méthode la plus facile et la plus rapide est celle des 
" 2 tiei'Y1 tiers ». Pour cela. il vaut mieux utiliser des pastilles de chocolat. 

1 Arrm\ d'un thermomètre de cuisine, faites 
chauffer les deux tie<s au micro-ondes ou 

au ba1n-rnarie sans ajouter d'eau ni de lait JUSQu'a 
une température approchant les 45 'C. 

2 Mélangez soigneusement et ajoutez 
le liers du chocolat restant. 

CeiJ fer~ chuter rapide:nent la chaleur. 

3 Remuez jusqu·~ ce que toutes les pastilles 
soient parfaJtement fondues. 

4Rkhautfez il une température d'enlliron 
30 •c af•l\ de pouvoir le travainer 

(tuiles. moulages. décors .. . ). 
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Si vous vous procurez du chocolat de co!M!nure. 
les courbes de température a respecler vous sont 
données œns te mode d'emploi. 
Si tout cela vous parait compliqué, éest normal. 
n'ovb1ii?Z pas qu'une formation d~ c:hoco1atier 
ou de ~lissie-r ne s'improv1se pas; mais équipé 
d'outils et d'ingrédients appropries, vous n'aurez 
aucune peme A suivre ces recettes. 
Si pour une occi~slon particulière ou pour un dîner 
très chic, il vous faut un dessert li la hauteur 
de l'événement, alors n'aye~ aucun complexe 
à filer chez votr~ choc:olati~~?r ou votre pâtissier 
commander un vrai baUc)(in ou un gâteau qui 
vous semble •rréil~-





Quelques décors faciles 

UN TOUT PETIT EFFORT de décorat ion et vos desserts au choçolat seron t transformés 
en chefs-d'œuvre. 

La feuille guitare 
Un des • trucs » de pro le plus remarquable 
que j'ai découvert est la feuille guitare. 
Il s'agit d'un plastique spédal qui, posé sur une 
surface froide, permet au chocolat une fois durci 
de se décoller comme par magie. De plus. le .cOté 
qui a è!é en contact avec la feuille sera brillant, 
meme si vous n'avez pas tempéré le chocolat 
(vc:K page 152). 
La !lu ille guitare vous pe<mettra de tordre 
des rubans de chocolat, de dessiner des formes et 
des lettres et d'entourer vos gàteaux d'une bande 
de chocolat. De nombreux décors de cet ouvrage 
tels que le gàteau de la forêt enneigée, la tarte 
au praliné, le gateau « c'est·moi·qui·f '·~r-fait > 
sont réalisés .avec cet outil. 
l es palets, mendiants. tuiles et fruits enrobés 
du chapitre • Chocolat a croquer • sont lous 
réalisables grace a cette feuille. 
Vous pouvez vous la procurer chez quelques 
spécialistes e1 les fournisseurs pour professionnels. 
{Mais surtout ne le dites pas à tout le monde, 
sachez garde< ce petit secret pour vous.) 
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Petits copeaux 
La meilleure façon de les fabriquer est d'utiliser 
un économe sur une tablette à température 
ambrante. Raclez simplement la surface 
du chocolat. 

Copeaux en forme 
de cigarettes et d'éventails 
C'est un peu plus délicat puisqu'il fau1 éculer 
le chocolat sur une surface froide, le laisser 
refroidir mais pas trop. Un marbre est parfait. 
Munissez-vous d'un triangle (page 150) et surtout 
fai tes des essais. 
En radant lt? chocolat d'un mouvement droit. 
vous ferez des cigarette: en tournant légèrement 
vous obtiendrez des éventails. Il iaul travailler 
raprdement dès que le chocolat est a la bonne 
consistance, 

Cacao en poudre 
et sucre glace 
Incontournables et toujours aussi jolis. 
Surtout utilisez un tamis bien fin. 

Bonbons 
Bon nombre de vos barres chocolatées préférées 
sont maintenant disponibles en eclats, versions 
mini et autre bal/s. ils donnent du croquant 
et un look peu classique mais rigolo. 
(Si vous avez utilisé le meilleur chocolat pour 
réaliser vos gàteaux, je suls sOre que le s.aînt 
des Chocolats pardonnera cet écart du bon 
chemin de. la qualité.) 









Carnet gourmand 

Void quelques adresses gourmandes, un peu parisiennes certes, pour se mettre l'eau 
à la bouche et pour tout réussir en chocolat. 

Les artisans chocolatiers 
et les autres 
Berthillon 
le suprêm. de la glace et du sorbe1 ~ P(lris 
Le p1us dut est parfo.s de faire la queue dans fa rut 
lE!IItf'l'ltnt <eUe 11'1&SOtl est c:onn-ue dans le rr.onde 
entiQ-r t L.t SOt bot ~ c.hoc:ddt y ESI divn 
31, rue Saint,.l.ouls--en-FII.e, 75004 P~ris. 
Tél 0143S4l l 61. 

Fauchon 
Entré autrtS d~~'er'I S chocolatés~ €'SSe~r sans plus 
artendre. I'Augustc. une spécia1it~ au thocolat pirfumè 
au thé, au m1el de Ptovrmce, au po•vre de Javb, avK 
griottes ou au café du Zimbab .... -e. 
26-30, place de •• Miideleine, 75008 Paris. 
Té l. : 014742.6011. 

Jean-Paul Hévin 
Si lê$ bonbons. au chocolat i!ta1ent des btjOUX. 
ont lies tfOt'--trM SÛretfl'ef)( a œtte adresse PfH1Iglt\ISe. 
231, rue Salnt·Honor•. 75001 Paris. 
TÜ 01SS3S3S96. 

Lad urée 
tes macarons tM plus fms du mondé ... D~ns toutts 
tes décllna~.s 1 L~ ma•son l..adurée possède auS$1 
vn exctlltnt salon de me oô l'on peut dégustéf lturs 
<réat~s en p.Att\~ne. 

Vous pouvez goOtN J~c les yeull iC!ur ichglcu~o 
au d 'ocolat p.oge 5.2. 
16, rue RoyJte, 75008 Paris 
rtl. 01 4 2602179 
75, av. des Ollmps-Étysêes, 75008 Paris. 
T61. 014075087S. 
Magasin du Printemps 
62, bd Haussmann, 75009 Paris.. 
Téi. 01428.1. 0 10. 

La Maison du Chocolat 
On ne pr~ntc plus cene maison. d!h•enue 
uno tnsthutlor~. EsS~}·Pz auss• les pâtisseries. 
225, rue du Faubourg·Salnt·Honor~. 
75~ Po ris. T41.: 0142273944. 

Gérard Mulot 
Une mai:son séri®se e( tigoureose en plein 
Saint·GCfmaln ·des· PrèS où ran corûe<liOtlnt 
1.1 Ma9*Nolre. uno p.l~ à la crê<ne dt cllocol•t 
76, rue dt Seine, 75006 PJ ris. 
Ul. : ounusn. 

Lenôtre 
lncontouu-.abll! 1 
15, boulevard de Courcelles. 75008 Paris. 
Tél. 014563 8 763. 

Stohrer 
l a tarte au ChO<:OIJ I, divine de finesse, 
fond dans la bouche comme une caresse. 
51, rue Mont'Orguell. 75002 Pa ris. 
Hl. : 01 423338 20. 

Maison Baissier 
loutt la magoe tt le """""·faire d'un cllocololitf· 
conl"""' ~ , .... dopuS 1827.1es bonlxJns. les"""""' 
glac~ et lti dern~ttes cr~aüons de Chnst.an Vàl.l\lff . 
intense. ~- e-t èbérte ... pour lêS tanas dt c.hoc:olin. 
184, avenue Vlctor Hugo, 75016 Paris. 
Tél. 014503 5077. 

Chocolaterie Saunion 
Bali est un chocola1 ~ IJ !J41'1i1<:t'lc noire ct au gingembre. 
lillct emprisonne lc.s parrum$ dé Id Célèbre boisson 
~péntive bordelaise ~p0nyme Magnloli.a cache, daos un 
enrobage noir, urw ganclCht:. lél bad;ane. Ah, vrilimeflt. 
la famîlle lale1 a bie-n du talent 1 
S6, cours G•otges-Cit menceau, 33000 Bo rdeaux. 
Tél.: 0 5S6 480S7S. 

Joël Durand 
Qlj n'a pas go(M ~""'-de choccl;;t aux ot..., 
noues des Bau~t-df!--Pfovt'nee ou â '500 bonbon 
de chocolat au la1t a la mQn~ f1aiche s'est privé-
d'un gr Md moment de bonh~r. 
3, boulevard Victor-Hugo, 13210 Saint-Rémy
de-Provence. Tél. : 049092382S. 

François Gillmann 
les Suasboutgeois sc dcHcctet'lt du CI'IO<ofleur, 
v!l dessert «truffé,. compost de génoise de chocolat 
noir r«:ouvcme d'une mousse de chocolat et saupoudr~ 
de cac.x>. A ne pas ovbl~ •us~ le Negresco, ltarnbotles 
fralches et cllocolotornor..,. fond de génoise 
20, quai des Bateliers.. 67000 Strasbourg. 
Tél.: 038836470S. 

Ustensiles et fournitures 
Dehillerin 
~vllez lè~ heures de poln1cs 1 LJ ma® n est én efiet 
connue dans le mondct ont~r. Vous. y trouv-erez toutes 
SOttes dé rr10ul~. <l'vst~•wles, de casseroles en cuivre, 
de coutçaux .. Cette maiso" ex•Sle depuis plus d'un 
siècle. On y Pa}WhU dt'i heures tien que pour re pl.arsir 
des yeux! 
18. rue- Coquill6r.. 75001 Piris. 
Tél. 01 42365313. 

Au Comptoir des Chefs 
Pius calme que l'oldrf!SSt prkédeme. Vente par 
correspondance un1qu~tnt. Chocolats cfu cou'/étture 
et ustensiles pout fa; re toul •Comme un cheb . VolJs y 
Houverez aussi des rru1ts S!<S et des épices. tes produi l~ 
Au Comptoir des (h@fS SOf'll ëg,;llement disponible ditns 
1<!1 ritaga<ij)S RésonMCêl 01 dloz l..lfayOUO GOUIMOI. 
Catalogue--sur simple dcm.1ndt. 
Tél. 0134770309 • Tl\16cople 01 30 92 2770. 
www.aO<omptoirdoschefs.<om 

Manifestation 
Salon du chocolat 
fin octobre, df.bl.rt no"embre 
Une f01s par et:fl, te temple du chocolat s·ouvœ désormaiS 
au Ca Jousse! du toull'fl Les plus grandes marques y sont 
présentes a•n~• qve des Jrttsans de prestiges. 
L'inaugura11on du salon s'a<compagne d'un dêfi~ 
de mode en chocolat. 

Où boire du chocolat? 
Angél ina 
Habitués et étrangers se ~UMt d.ans un tmmense salon. 
lace .au:.: Tu.,rils POUr dfguster I"Africdin. Epais et tréS 
crêmeul(. on k> wrt cKcompagnt cr uoe coupelle de 
trèmê fouEtt;ft tl d'un verre d'eau lrai<he. 
226, rue cie Rivoli, 75001 Paris .. 
Tél.: 0142608200. 

La Charlotte de l'Isle 
Onc;tveux, le chocol4t de Sf.vl~ lenglet plonge dans 
les goûters de l'cnfanco. lc dOcor du heu y -contribue. 
lui aussi. 
24. rue Salnt· l ouis-en·l'lslt. 75004 Paris. 
Tél. : 0143 54 2S 83. 
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