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Moelleux
au chocolat

Pour 6 personnes
Préparation 10 minutes
Cuisson 25 minutes
Niveau tres facile

200 ¢ de beurre + 15 ¢ pour le moule
5 ceufs 220 g de chocolat noir
250 ¢ de sucre 30 g de farine
de cacao en poudre pour le moule

Matériel

2049

Moule & manqué

Préchauffez le four a 180 °C (th. 6).
Beurrez le moule et chemisez-le de
cacao. Réservez-le au réfrigérateur.

Dans un bain-marie, faites fondre le
beurre et le chocolat a feu doux. Hors du
feu, ajoutez le sucre et remuez pour faire
refroidir un peu la préparation. Ajoutez
les ceufs un i un, puis la farine. Versez la
pite dans le moule et enfournez pour
25 min environ. Servez tiede ou 2
température ambiante.

Variante Vous pouvez ajouter

un café expresso bien serre a la pate.
Dans ce cas, ajoutez 30 ¢ de farine
a la quantité indiquee,

Moelleux
a l'ourson

Pour 6 personnes
Préparation 10 minutes
Cuisson 40 minutes
Niveau facile

150 ¢ de beurre + 15 ¢ pour le moule
4 ceufs 200 g de chocolat noir en
morceaux 10 oursons en guimauve
75 ¢ de poudre d'amandes 175 q de
sucre + 20 ¢ pour le moule 50 ¢ de
farine 1 pincée de sel

Matériel Moule a manqué

Préchauffez le four a 180 °C (th. 6).
Beurrez et sucrez le moule. Réservez-le
au refrigérateur.

Séparez les jaunes des blancs d'ceufs et
montez les blancs en neige avec le sel. Au
bain-marie, faites fondre le chocolat et le
beurre. Hors du feu, ajoutez le sucre,
puis les jaunes d’ceufs et enfin la farine
tamisée et la poudre d'amandes.
Incorporez délicatement les blancs en
neige. Coupez les oursons en morceaux
et ajoutez-les a la pate. Versez dans le
moule et enfournez pour 40 min. Servez
tiede,
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Moelleux aux clémentines

Pour 6 personnes Preparation 10 minutes
Cuisson 1 heure 40 Niveau tres facile

S cléementines bic 6 ceufs 250 g de poudre damandes 200 ¢ de sucre en
poudre + 20 ¢ pour le moule  Le jus de 1 citron 15 ¢ de beurre pour le moule

Matériel Moule a manque  Mixeur

Préchauffez le four 4 180 °C (th. 6). Beurrez et sucrez le moule. Réservez-le au
réfrigérateur.

Dans une grande casserole, faites bouillir un grand volume d’eau et placez les
clémentines épluchées. Réduisez a feu moyen et faites pocher pendant 1 h.
Otez les clémentines et laissez-les refroidir avant de les presser légérement
dans vos mains afin d'extraire le liquide de cuisson. Réduisez-les en purée a
l'aide d'un mixeur.

Dans une jatte, battez les ceufs en omelette, puis ajoutez le sucre, la poudre
d’amandes, le jus de citron et la purée de clémentines. Versez la pite dans le
moule et enfournez pour 40 min environ. Servez tiéde ou a température
ambiante.

Conseil Quand il est encore chaud, vous pouvez arrgser ce meelleux
de 4 cuillerees & soupe de fleurs d'oranger.

I
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Moelleux léger
au chocolat

Pour 6 personnes
Préparation 10 minutes
Cuisson 25 minutes
Niveau facile

200 g dericotta 3 ceufs 150 gde
chocolat noir 75 g de sucre 30 ¢ de
Maizena 15 g de cacao pour le moule
15 ¢ de beurre pour le moule 1 pincee
de sel

Matériel Moule a manque

Préchauffez le four a 180°C (th. 6).
Beurrez et chemisez le moule de cacac.
Réservez-le au réfrigérateur.

Séparez les jaunes des blancs d'ceufs.
Montez les blancs en neige avec le sel. Au
bain-marie, faites fondre le chocolat en
morceaux. Dans une jatte, fouettez les
jaunes d'ceufs et le sucre. Ajoutez la
ricotta, puis la Maizena et melangez.

Incorporez délicatement les blancs en
neige. Versez dans le moule et enfournez
pour 25 min environ. Servez tiede.

Variante Vous pouvez ajouter
60 g de pépites de chocolat,

/
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Moelleux
a la creme
de marrons

Pour 6 personnes
réparation 10 minutes
Cuisson 35 minutes

Niveau facile

100 ¢ de beurre + 15 ¢ pour le moule

3 ceufs 500 q de créme de marrons
20 q de sucre pour le moule 1 pincée
de sel

Matériel Moule a savarin

Préchauffez le four a 180 °C (th. 6).
Beurrez et chemisez le moule de sucre.
Réservez-le au réfrigérateur.

Séparez les jaunes des blancs d'ceufs.
Montez les blancs en neige avec le sel.
Dans une casserole, faites fondre le
beurre a feu doux. Mélangez la créeme de
marrons, les jaunes d'ceufs et le beurre.
Incorporez les blancs en neige.

Versez la pite dans le moule et

enfournez pour 35 min. Servez tiede.

Conseil Servez avec une boule de
glace vanille ou une créme anglaise.
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Moelleux au chocolat
et a l'orange

Pour 6 personnes Préparation 10 minutes
Cuisson 1 heure 45 Réfrigération 1 heure Niveau facile

300 g de beurre 5 ceufs 300 g de chocolat noir 350 g de sucre
1 cuil. 4 soupe de farine  Le jus et les zestes de 2 oranges

Matériel Moule a cake

Préchauffez le four 4 180 °C (th. 6). Dans une casserole, faites confire les zestes
d’orange dans 50 g de sucre et 10 cl d'eau a feu doux pendant 5 min. Dans un
bain-marie, faites fondre le beurre et le chocolat a feu doux. Hors du feu,
ajoutez le reste du sucre et remuez pour faire refroidir un peu la préparation.
Ajoutez les ceufs un a un, puis la farine. Incorporez les zestes d’orange
égouttés.

Versez la pite dans le moule et placez celui-ci dans un plat rempli & moitié
d’eau (bain-marie). Enfournez pour 1 h 3o. Laissez refroidir et mettez au
réfrigérateur pendant 1 h. Démoulez en passant une lame fine de couteau
entre le gateau et le moule. Coupez des tranches et arrosez de jus d'orange.
Dégustez aussitot.

Variante Lesaromes d'orange et de chocolat sont encore plus présents
si vous préparez ce moelleux la veille.
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Moelleux
ricotta et miel

Pour 6 personnes
Préparation 10 minutes
Cuisson 40 minutes
Niveau facile

350 g dericotta 4 ceufs 70 g de
miel d'acacia 50 g de farine = Le zeste
d'1 citron non traité = 15 q de beurre +
20 q de sucre pour le moule 1 pincée
de sel

Matériel Moule a manqué

Préchauffez le four a 180°C (th. 6).
Beurrez et chemisez le moule de sucre.
Réservez-le au réfrigérateur.

Séparez les jaunes des blancs d'ceufs.
Montez les blancs en neige avec le sel.
Dans une jatte, fouettez la ricotta avec le
miel, puis ajoutez les jaunes d'ceufs, le
zeste du citron et la farine tamisée.
Incorporez délicaternent les blancs en
neige. Versez dans le moule et enfournez
pour 40 min environ. Servez tiede.

Variante Vous pouvez remplacer
le zeste de citron par 50 ¢ d'ecorces
de citrons confits en morceaux.
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Moelleux
aux framboises

Pour 6 personnes
Préparation 15 minutes
Cuisson 45 minutes
Niveau facile

200 ¢ de framboises = 100 g de beurre
+15 ¢ pour le moule 4 ceufs 70 ¢

de poudre d'amandes = 120 q de sucre

120 ¢ de farine + 15 g pour le moule

1/2 paquet de levure chimique ' 1 pincée
de sel
Matériel Moule 8 manqué

Préchauffez le four a 180°C (th. 6).
Beurrez et chemisez le moule de farine.
Réservez-le au réfrigérateur.

Séparez les jaunes des blancs d'ceufs.
Montez les blancs en neige avec le sel. Au
bain-marie, faites fondre le beurre a feu
doux. Dans une jatte, fouettez les jaunes
d'ceufs et le sucre. Ajoutez le beurre
fondu, la poudre d’'amandes, la farine et
la levure. Incorporez les blancs en neige.

Versez la moitié de la préparation dans
le moule, déposez les framboises et
recouvrez du reste de pite. Enfournez
pour 35 min. Servez tiede.
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Moelleux aux pommes

Pour 6 personnes Préparation 15 minutes
Cuisson 45 minutes Niveau facile

3 pornmes boskoop 220 q de beurre + 15 ¢ pour le moule 3 ceufs
70 ¢ de poudre d'amandes 180 ¢ de sucre 120 q de farine + 15 ¢ pour
le moule 1/2 paquet de levure chimique

Matériel Moule a manqué

Préchauffez le four 2 180 °C (th. 6). Beurrez et farinez le moule. Réservez-le au
réfrigérateur.

Lavez, épluchez et coupez les pommes en morceaux. Dans une poéle, a feu
doux, faites fondre 40 g de beurre et ajoutez les pommes. Retournez-les au
bout de 3 min, puis ajoutez 30 g de sucre et laissez caraméliser pendant 5 min.

Au bain-marie, faites fondre le reste du beurre i feu doux. Dans une jatte,
fouettez les ceufs et le reste de sucre, puis ajoutez le beurre, la poudre
d’amandes, la farine et la levure. Incorporez délicatement les morceaux de
pommes. Versez dans le moule et enfournez pour 35 min environ. Servez tiede
ou a température ambiante.

Conseil  Pour un résultat plus corsé, vous pouvez flamber les pommes
avec 5 cl de calvados.
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Moelleux
a la banane

Pour 6 personnes
Préparation 10 minutes
Cuisson 35 minutes
Niveau tres facile

3 bananes 1 yaourt nature 120 g de
beurre + 15 ¢ pour le moule 2 ceufs
150 ¢ de sucre + 20 g pour le moule

1 sachet de sucre vanillé 175 q de
farine
Matériel Moule a mangué

Préchauffez le four 4 180°C (th. 6).
Beurrez et chemisez le moule de sucre.
Réservez-le au réfrigérateur.

Dans une casserole, faites fondre le
beurre 4 feu doux. Epluchez les bananes
et écrasez-les avec une fourchette. Dans
une jatte, battez les ceufs au fouet, puis
ajoutez les sucres, la purée de banane, le
yaourt et le beurre tiede. Mélangez bien,
puis incorporez la farine tamisée,

Versez la pite dans le moule et
enfournez pour 35 min environ. Servez
tiede ou a température ambiante.

=20 =

Moelleux
aux dattes

Pour 6 personnes
Préparation 15 minutes
Cuisson 35 minutes
Niveau tres facile

200 q de dattes dénoyautées 220 ¢
de beurre + 15 ¢ pour le moule 3 ceufs
70 q de poudre d'amandes 180 g de
sucre 140 g de farine + 15 q pour le
moule  1/2 sachet de levure chimique

Matériel Moule 8 manque

Préchauffez le four a 180°C (th. 6).
Beurrez et farinez le moule. Réservez-le
au réfrigérateur. Hachez grossierement
les dattes au couteau. Saupoudrez-les de
20 g de farine et mélangez bien,

Au bain-marie, faites fondre le beurre a
feu doux. Dans une jatte, fouettez les
ceufs et le sucre, puis ajoutez le beurre
fondu, la poudre d'amandes, la farine et
la levure. Incorporez délicatement les
dattes farinées. Versez dans le moule et
enfournez pour 35 min. Servez tiede.

Variante Vous pouvez ajouter &
la pate 100 g de pistaches mondées.
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Moelleux a l'ananas

Pour 6 personnes Preparation 15 minutes
Cuisson 1 heure 10 minutes Niveau facile

1 bote de 350 ¢ d'ananas 4 ceufs 70 g de poudre d'amandes
280 g desucre 50 q de farne 1 gousse de vanille

Matériel Moule a mangué

Préchauffez le four a 180°C (th. 6). Fgouttez les tranches d'ananas en
conservant le jus et coupez-les en morceaux. Dans une poéle, portez a
ébullition le jus et les morceaux d’ananas, la gousse de vanille fendue et
grattée et 200 g de sucre. Faites confire a petits bouillons pendant 5 min.
Laissez refroidir.

Dans une casserole antiadhésive, faites chauffer le reste du sucre 2 feu vif: Dés
qu'il devient doré, éteignez le feu et chemisez les parois du moule avec ce
caramel. Dans une jatte, mélangez les ceufs, la poudre d'amandes et la farine.
Incorporez délicatemnent la préparation & I'ananas. Versez dans le moule et
placez celui-ci dans un plat rempli & mi-hauteur d'eau (bain-marie).
Enfournez pour 55 min. Laissez tiédir avant de démouler. Servez tiéde ou
température ambiante,

Conseil Pour un résultat plus corsé, vous pouvez ajouter 5 cl de rhum
brun dans la pate.

=39
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Moelleux au vin
blanc moelleux

Pour 6 personnes
Preparation 10 minutes
Cuisson 40 minutes
Niveau facile

20 cl de vin blanc moelleux (monbazillac
ou beaumnes-de-venise] 100 ¢ de
beurre + 15 ¢ pour le moule 3 ceufs
200 ¢ de sucre + 20 ¢ pour le moule

1 sachet de sucre vanillé 200 g de
farine 1 sachel de levure chimigue

1 pincée de sel

Matériel Moule a manqué

Préchauffez le four a 180°C (th. 6).
Beurrez et chemisez le moule de sucre.
Réservez-le au réfrigérateur.

Séparez les jaunes des blancs d'ceufs.
Montez les blancs en neige avec le sel.
Dans une casserole, faites fondre le
beurre a feu doux. Dans une jatte,
mélangez les jaunes d'ceufs et les sucres,
Ajoutez le vin blanc et le beurre ti¢de et
enfin la farine tamisée avec la levure.

Incorporez délicatement les blancs en
neige. Versez la pite dans le moule et
enfournez pour 40 min environ.

.

Moelleux
aux carottes

Pour 6 personnes
Préparation 10 minutes
Cuisson 35 minutes
Niveau trés facile

350 q de carottes répées 3 ceufs
150 ¢ de poudre de noisettes 70 q
de farine + 15 g pour le moule 200 ¢
desucre 15 cl dhuile  1/2 sachet
de levure chimique 15 ¢ de beurre
pour le moule

Matériel Moule & manqué

Préchauffez le four 4 18¢°C (th. 6).
Beurrez et farinez le moule. Réservez-le
au réfrigérateur.

Dans une jatte, fouettez les ceufs et le
sucre jusqu'a ce que le melange
blanchisse. Incorporez 'huile, la poudre
de noisettes, la farine et la levure.
Ajoutez ensuite les carottes et mélangez.
Versez dans le moule et enfournez pour
35 min. Laissez tiédir avant de démouler.
Servez tiede ou a température ambiante.

Variante Vous pouvez ajouter
1 cuillerée & café de cannelle 4 la pate.
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Moelleux au chocolat,
coeur vanille

Pour 6 personnes Préparation 15 minutes
Cuisson 20 minutes Congélation 3 heures Niveau facile

Pour la pate a moelleux 100 g de beurre + 15 ¢ pour les moules = 4 ceufs
140 g de chocolat noir 60 g de sucre = 20 ¢ de Maizena 40 q de farine
20 g de cacao en poudre pour les moules

Pour le coeur 30 clde lait = 2 jaunes d'ceufs 60 q de sucre en poudre
30 g de farine  Les graines d'1 gousse de vanille

Matériel 6 ramequins Bac a glacons

Préchauffez le four 4 200 °C (th. 6-7). Beurrez les ramequins et chemisez-les
de cacao. Réservez-les au réfrigérateur. Préparez le cceur. Dans une casserole,
portez le lait et les graines de vanille a ébullition. Laissez infuser 5 min, puis
filtrez. Dans une jatte, fouettez les jaunes d'ceufs et le sucre jusqu'a ce que le
mélange blanchisse. Ajoutez la farine, puis le lait chaud en continuant a
fouetter. Reversez ce mélange dans la casserole et faites épaissir 4 feu doux
sans cesser de remuer. Laissez refroidir. Versez dans un bac 4 glagons et
mettez au congélateur 3 h.

Préparez la pite 3 moelleux. Dans un bain-marie, faites fondre le beurre et le
chocolat a feu doux. Hors du feu, ajoutez le sucre et remuez pour faire
refroidir un peu la préparation. Ajoutez les ceufs un a un, puis la farine et la
Maizena. Versez un tiers de la pite dans les ramequins, puis déposez 1 glacon
a la vanille. Recouvrez du reste de pite et enfournez pour 10 min environ.
Dégustez aussitot.

Variante Vous pouvez réaliser ce moelleux en remplacant la vanille
par trois gouttes d'extrait d'amandes ameéres.
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Moelleux aux marrons,
coeur marrons glacés

Pour 6 personnes Preparation 10 minutes
Cuisson 10 minutes Réfrigération 1 heure Niveau facile

Pour la pate @ moelleux 100 g de beurre mou + 15 ¢ pour les moules

3 ceufs 350 g de creme de marrons 40 g de farine + 20 ¢ pour les moules
1 pincée de sel

Pour le cceur 50 ¢ de créme fraiche épasse 50 ¢ de créme de marrons
50 g de brisures de marrons glacés

Matériel 6 ramequins

Préchauffez le four a 200 °C (th. 6-7). Beurrez les moules et chemisez-les de
farine, Reservez-les au réfrigérateur. Préparez le cceur en mélangeant les
ingrédients. Laissez la préparation au réfrigérateur pendant 1 h,

Préparez la pite 2 moelleux. Séparez les blancs des jaunes d'ceufs. Montez les
blancs en neige avec le sel. Dans une jatte, mélangez le beurre et la créme de
marrons. Ajoutez les jaunes d'ceufs un 4 un, puis la farine. Incorporez
délicatement les blancs en neige 4 la préparation. Réfrigérez cette préparation
pendant 1 h. Versez un tiers de la pate dans les ramequins, puis déposez
1 cuillerée a café de cceur de marrons glacés. Recouvrez du reste de pite et
enfournez pour 10 min. Dégustez aussitot.

Variante Dégustez ce moelleux avec 1 cuillerée de créme fraiche
épaisse.
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Moelleux au chocolat,
coeur cardamome

Pour 6 personnes Préparation 15 minutes
Cuisson 10 minutes Congelation 3 heures Niveau facile

Pour la pate a moelleux 100 g de beurre + 15 ¢ pour les moules 4 ceufs
140 q de chocolat noir - 60 ¢ de sucre 20 g de Maizena 40 g de farine
20 g de cacao en poudre pour les moules

Pour le ceeur 30 clde lait 2 jaunes d'ceufs 60 g de sucre en poudre
30 q de farine  Les graines de 2 gousses de cardamome

Matériel 6 ramequins Bac a glagons

Préchauffez le four a 200 °C (th. 6-7). Beurrez les moules et chemisez-les de
cacao. Réservez-les au réfrigérateur.

Préparez le cceur. Dans une casserole, portez le lait et les graines de
cardamome a €bullition. Laissez infuser § min, puis filtrez. Dans une jatte,
fouettez les jaunes d'ceufs et le sucre jusqu'a ce que le mélange blanchisse.
Ajoutez la farine, puis le lait chaud en continuant de fouetter. Versez a
nouveau ce mélange dans la casserole et faites épaissir a feu doux sans cesser
de remuer. Laissez refroidir, Versez dans un bac a glacons et mettez au
congélateur 3 h.

Préparez la pite a moelleux. Dans un bain-marie, faites fondre le beurre et le
chocolat a feu doux. Hors du feu, ajoutez le sucre et remuez pour faire
refroidir un peu la préparation. Ajoutez les ceufs un a un, puis la farine et la
Maizena. Versez un tiers de la pite dans les ramequins, puis déposez 1 glagon
a la cardamome. Recouvrez du reste de pate et enfournez pour 10 min.
Dégustez aussitot.

Variante Pour remplacer la cardamome, vous pouvez réaliser
ce moelleux en faisant infuser 1 cuillerée & soupe de thé Earl Grey.
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Moelleux au chocolat,
cceur ganache chocolat

Pour 6 personnes Préparation 10 minutes
Cuisson 10 minutes Congélation 3 heures Niveau facile

Pour la pate a moelleux 100 g de beurre + 15 g pour les moules 4 ceufs
140 ¢ de chocolat noir 60 ¢ de sucre 20 g de Maizena 40 q de farine
20 q de cacao en poudre pour les moules

Pour le cceur 10 clde crerne 50 ¢ de chocolat noir
Matériel 6 ramequins  Bac a glacons

Préchauffez le four a 200 °C (th. 6-7). Beurrez les moules et chemisez-les de
cacao. Réservez-les au réfrigérateur.

Préparez le ceeur. Dans une casserole, faites chauffer la creme a feu doux.
Retirez du feu juste avant I'ébullition et ajoutez le chocolat en morceaux.
Remuez bien et laissez refroidir. Versez dans un bac a glagons et mettez au
congélateur 3 h.

Préparez la pite a moelleux. Dans un bain-marie, faites fondre le beurre et le
chocolat a feu doux. Hors du feu, ajoutez le sucre et remuez pour faire
refroidir un peu la préparation. Ajoutez les ceufs un & un, puis la farine et la
Maizena. Versez un tiers de la pate dans les ramequins, puis déposez 1 glagon
de ganache. Recouvrez du reste de pate et enfournez pour 10 min. Dégustez
aussitot.

Conseil Servez ce dessert avec une chantilly maison : 15 min avant
le service, placez un saladier et les fouets d'un batteur ainsi que 20 cl
de créme liquide au congélateur, Montez la créme en chantilly en la
fouettant énergiquernent. Quand elle commence a épaissir, ajoutez
30 ¢ de sucre

S &
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Moelleux au citron,
coeur lemon curd

Pour 6 personnes Préparation 15 minutes
Cuisson 10 minutes Congélation 3 heures Niveau facile

Pour la pate a moelleux 100 g de beurre mou + 15 ¢ pour les moules

2 ceufs 60 g d'amandes en poudre 120 g de sucre en poudre 120 g
de farine + 20 ¢ pour les moules  1/2 sachet de levure chimique  Le zeste
de 1 citron

Pour le coeur 20 ¢ de beurre 2 ceufs 50 g de sucre 10 g de Maizena
Le jus de 2 citrons

Matériel 6 ramequins Bac a glacons

Préchauflez le four 4 200 °C (th. 6-7). Beurrez les moules et chemisez-les de
farine. Réservez-les au réfrigérateur.

Préparez le cceur. Dans une casserole, faites fondre a feu doux le sucre et le jus
de citron. Augmentez le feu et ajoutez la Maizena et les ceufs sans cesser de
remuer. Le mélange va commencer a épaissir. Laissez cuire § min. Hors du
feu, ajoutez le beurre et laissez refroidir. Versez dans un bac a glacons et
mettez au congélateur 3 h.

Préparez la pite 2 moelleux. Dans une jatte, faites blanchir les ceufs et le sucre.
Ajoutez le beurre, puis la farine, la poudre d'amandes et la levure. Versez un
tiers de la pate dans les ramequins, puis déposez 1 glagon de lemon curd.
Recouvrez du reste de pate et enfournez pour 10 min environ. Dégustez
aussitot.

Variante Dégustez oo moelleux accompagné d'un verre de limonade
maison © faites macérer les zestes de deux citrons dans 50 ¢ de sucre
pendant 1 h. Ajoutez 1 litre d'eau pétillante fraiche et le jus de

deux citrons.
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Moelleux au chocolat,
cceur framboise

Pour 6 personnes Préparation 25 minutes
Cuisson 10 minutes Réfrigération 2 heures Niveau facile

Pour la pate a moelleux 100 ¢ de beurre + 15 g pour les moules 4 ceufs
140 g de chocolat noir 60 ¢ de sucre 20 g de Maizena 40 q de farine
20 g de cacao en poudre pour les rmoules

Pour le cceur 250 4 de framboises 250 g de sucre

Matériel 6 ramequins  Bac 3 glacons

Préchauffez le four a 200 °C (th. 6-7). Beurrez les moules et chemisez-les de
cacao. Reservez-les au réfrigérateur.

Préparez le cceur. Dans une casserole, faites chauffer les framboises et le sucre
a feu doux pendant 15 min en remuant réguliérement. Remuez bien et laissez
refroidir. Versez dans un bac a glacons et mettez au réfrigérateur pendant 2 h.

Préparez la pate a moelleux. Dans un bain-marie, faites fondre le beurre et le
chocolat a feu doux. Hors du feu, ajoutez le sucre et remuez pour faire
refroidir un peu la préparation. Ajoutez les ceufs un i un, puis la farine et la
Maizena. Versez un tiers de la pate dans les ramequins, puis déposez 1 glagon
de ceeur framboise. Recouvrez du reste de péte et enfournez pour 10 min
environ. Dégustez aussitot.

Variante Vous pouvez remplacer les framboises par la méme quantité
de fraises ou de mires
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Moelleux au chocolat,
coeur Nutella®

Pour 6 personnes Préparation 10 minutes
Cuisson 10 minutes Congelation 3 heures Niveau facile

Pour la pate a moelleux 100 g de beurre + 15 ¢ pour les moules 2 ceufs
125 ¢ de checolat 100 ¢ de sucre 40 g de farine 20 ¢ de cacac en
poudre pour les moules

Pour le cceur 150 ¢ de Nutella

Matériel 6 ramequins  Bac 3 glagons

Préchauffez le four a 200 °C (th. 6-7). Beurrez les moules et chemisez-les de
cacao. Reservez-les au réfrigérateur,

Préparez le cceur. Répartissez le Nutella® dans 6 compartiments d'un bac 2
glacons et mettez au congélateur 3 h.

Préparez la pite 2 moelleux. Dans un bain-marie, faites fondre le beurre et le
chocolat a feu doux. Hors du feu, ajoutez le sucre et remuez pour faire
refroidir un peu la préparation. Ajoutez les ceufs un a un, puis la farine, Versez
un tiers de la pite dans les ramequins, puis déposez 1 glagon de Nutella®.
Recouvrez du reste de pite et enfournez pour 10 min environ. Dégustez
aussitot.

Variante Vous pouvez remplacer le glacon de Nutella* par un glacon
de confiture de lait.

T o e
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Moelleux
express
au chocolat,
coeur chocolat

Pour 6 personnes
Préparation 5 minutes
Cuisson 10 minutes
Niveau trés facile

Pour la pate a moelleux 70 ¢ do
beurre + 15 ¢ pour les moules 4 ceufs
150 g de chocolat 100 g de sucre

40 g de farine 20 g de cacao en poudre
pour les moules

Pour le coeur 12 carrés de chocolat noir

Matériel 6 ramequins

Préchauffez le four i 240°C (th. 8).
Beurrez et chemisez les moules de cacao.
Réservez-les au réfrigérateur. Faites
fondre le beurre et le chocolat au bain-
marie. Hors du feu, ajoutez le sucre et
remuez pour faire refroidir. Ajoutez les
ceufs un a un, puis la farine. Versez un
tiers de la pate dans les ramequins, puis
déposez 2 carrés de chocolat. Recouvrez
du reste de pite et enfournez pour
10 min. Dégustez aussitot,

/
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Moelleux
chocolat blanc,
coeur abricot

Pour 6 personnes
Préparation 10 minutes
Réfrigération 1 heure
Cuisson 10 minutes
Niveau facile

Pour la pate a moelleux 100 g de
beurre + 15 ¢ pour les moules 3 ceufs
100 ¢ de chocolat blanc en morceaux
120 g de sucre en poudre 100 g de
farine + 20 ¢ pour les moules

Pour le coeur
Matériel

60 q de confiture d'abricots

6 ramequins

Préchauffez le four a 200°C (th. 6-7).
Beurrez et chemisez les moules de farine.
Réservez-les au frais. Faites fondre le
beurre et le chocolat blanc au bain-marie.
Dans une jatte, fouettez les ceufs et le sucre
et ajoutez la farine. Incorporez le chocolat
blanc et mettez au frais 1 h. Versez un tiers
de la pite dans les ramequins, puis
déposez 1 cuillerée a café de confiture
d'abricots. Recouvrez du reste de paite et
enfournez pour 10 min. Dégustez aussitot.
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Moelleux au chocolat,
cceur ganache chocolat-orange

Pour 6 personnes Preparation 10 minutes
Cuisson 10 minutes Congelation 3 heures Niveau facile

Pour la pite a moelleux 100 g de beurre + 15 ¢ pour le moule 4 ceufs
140 q de chocolat noir 60 ¢ de sucre 20 ¢ de Maizena 40 q de farine
20 q de cacao en poudre pour les moules
Pour le coeur 10 cl de creme 50 g de chocolat noir 5 cl de Cointreau
20 g de sucre  Le zeste de 1 orange bio

Matériel 6 ramequins Bac a glacons

Préchauffez le four a 200 °C (th. 6-7). Beurrez les moules et chemisez-les de
cacao. Réservez-les au réfrigérateur.

Préparez le cceur. Dans une casserole, faites chauffer la créme a feu doux.
Retirez du feu juste avant I'ébullition et ajoutez le chocolat en morceaux.
Dans une autre casserole, faites chauffer a feu doux le Cointreau, le sucre et
le zeste de I'orange pendant 5 min. Incorporez au mélange créme-chocolat.
Remuez bien et laissez refroidir. Versez dans un bac a glacons et mettez au
congélateur 3 h.

Préparez la pite 2 moelleux. Dans un bain-marie, faites fondre le beurre et le
chocolat 2 feu doux. Hors du feu, ajoutez le sucre et remuez pour faire
refroidir un peu la préparation. Ajoutez les ceufs un a un, puis la farine et la
Maizena. Versez un tiers de la pite dans les ramequins, puis déposez 1 glacon
de ganache. Recouvrez du reste de pate et enfournez pour 10 min environ.
Dégustez aussitot.

Variante Vous pouvez remplacer le Cointreau par le jus de 1 orange.

e O
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Moelleux coco,
coeur choco

Pour 6 personnes Préparation 15 minutes
Cuisson 15 minutes Réfrigération 2 heures Niveau facile

Pour la pate a moelleux 3 blancs d'ceufs 150 ¢ de noix de coco rdpee
120 g de sucre en poudre

Pour le cceur 40 ml de créme fraiche 100 ¢ de chocolat noir
Matériel  Papior sullurisé

Préparez le cceur. Dans une casserole, faites chauffer la créme a feu doux.
Retirez du feu juste avant I’ébullition et ajoutez le chocolat en morceaux.
Remuez bien et laissez refroidir, puis placez au réfrigérateur pendant 2 h,

Préchauffez le four 4 150 “C (th. 5) et préparez la pite 2 moelleux. Fouettez les
blancs d’ceufs et le sucre jusqu’a ce que le mélange blanchisse et incorporez la
noix de coco ripeée. Garnissez la plaque du four d'une feuille de papier
sulfurisé el etalez 6 petits carrés de préparation de coco. Déposez sur chacun
1 petite cuilleréee de cceur au chocolat. Recouvrez de préparation coco et
faconnez des pyramides. Enfournez environ 15 min. Dégustez aussitdt.

Conseil Attention 4 la cuisson | Ces pyramides sont cuites quand
les arétes commencer
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Moelleux au chocolat,
cceur a la feve Tonka

Pour 6 personnes Préparation 15 minutes
Cuisson 20 minutes Congélation 3 heures Niveau facile

Pour la pate a moelleux 100 ¢ de beurre + 15 ¢ pour les moules 4 ceufs
140 ¢ de chocolat noir - 60 ¢ de sucre 20 g de Maizena 40 g de farine
20 ¢ de cacao en poudre pour les moules

SLUK

Pour le ceeur 30 cl de lait 2 jaunes d'ceufs 60 g de sucre en poudre
30 g de farine 2 pointes de couteau de feve Tonka grattée

Matériel 6 ramequins  Bac 2 glacons

Préchauffez le four & 200 °C (th. 6-7). Beurrez les moules et chemisez-les de
cacao. Réservez-les au réfrigérateur.

Préparez le cceur. Dans une casserole, portez le lait a ébullition. Dans une
jatte, fouettez les jaunes d'ceufs et le sucre jusqu'd ce que le mélange
blanchisse. Ajoutez la farine, puis le lait chaud et la féve Tonka en continuant
a fouetter, Reversez ce mélange dans la casserole et faites épaissir a feu doux
sans cesser de remuer. Laissez refroidir. Versez dans un bac a glagons et
mettez au congélateur 3 h.

Préparez la pite 3 moelleux. Dans un bain-marie, faites fondre le beurre et le
chocolat a feu doux. Hors du feu, ajoutez le sucre et remuez pour faire
refroidir un peu la préparation. Ajoutez les ceufs un 4 un, puis la farine et la
Maizena. Versez un tiers de la pate dans les ramequins, puis déposez 1 glagon
de cceur 4 la féve Tonka. Recouvrez du reste de péte et enfournez pour 10 min.
Dégustez aussitot.

Conseil La féve Tonka est tres parfumée ! Utilisez-la avec parcimonie.
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Moelleux a la cannelle,
coeur chocolat blanc

Pour 6 personnes Préparation 10 minutes
Cuisson 10 minutes Congélation 3 heures Niveau facile

Pour la pate a moelleux 100 g de beurre mou + 15 g pour les moules

2 eufs 60 g damandes en poudre 120 g de sucre en poudre 120 g de
farine + 20 ¢ pour les moules  1/2 cuil. 3 café de cannelle  1/2 sachet

de levure chimique

Pour le cceur 50 q de chocolat blanc 10 cl de créme

Matériel 6 ramequins  Bac a glacons

Préchauffez le four a 200 °C (th. 6-7). Beurrez les moules et chemisez-les de
farine. Réservez-les au réfrigérateur.

Préparez le cceur. Dans une casserole, faites chauffer la creme 2 feu doux.
Retirez du feu juste avant l'ébullition et ajoutez le chocolat en morceaux.
Remuez bien et laissez refroidir. Versez dans un bac a glagons et mettez au
congélateur 3 h.

Préparez la piite a moelleux. Dans une jatte, faites blanchir les ceufs et le sucre.
Ajoutez le beurre, puis la farine, 1a poudre d’amandes, la levure et la cannelle.
Versez un tiers de la pite dans les ramequins, puis déposez 1 glacon de
ganache de chocolat blanc. Recouvrez du reste de pate et enfournez pour
10 min environ. Dégustez aussitot.

Variante Vous pouvez remplacer le chocolat blanc par la méme
quantite de chocolat au lait.
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Moelleux au chocolat,
coeur café

Pour 6 personnes Préparation 10 minutes
Cuisson 10 minutes Congélation 3 heures Niveau facile

Pour la pate a moelleux 100 g de beurre + 15 ¢ pour les moules 4 ceufs
140 q de chocolat noir 60 ¢ de sucre 20 ¢ de Maizena 40 g de farine
20 g de cacao en poudre pour les moules

Pour le cceur 5 ¢l de créme liquide 50 g de chocolat noir 5 cl d'expresso
bien serré

Matériel 6 ramequins Bac 4 glacons

Préchauffez le four a 200 °C (th. 6-7). Beurrez les moules et chemisez-les de
cacao. Réservez-les au refrigérateur.

Préparez le cceur. Dans une casserole, faites chauffer la creme a feu doux.
Retirez du feu juste avant I'ébullition, puis ajoutez le chocolat en morceaux et
le café. Remuez bien et laissez refroidir. Versez dans un bac 4 glagons et
mettez au congelateur 3 h.

Préparez la pate a moelleux. Dans un bain-marie, faites fondre le beurre et le
chocolat a feu doux. Hors du feu, ajoutez le sucre et remuez pour faire
refroidir un peu la préparation. Ajoutez les ceufs un a un, puis la farine et la
Maizena, Versez un tiers de la pate dans les ramequins, puis déposez 1 glagon
de cceur café. Recouvrez du reste de pite et enfournez pour 10 min. Dégustez
aussitot.

Variante Vous pouvez remplacer l'expresso par 2 cuillerées a soupe
de café soluble. dilué dans S cl de créme liquide.

- BO-
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Moelleux
a la vanille,
cceur nougat

Pour 6 personnes
Préparation 10 minutes
Cuisson 10 minutes
Réfrigération 1 heure
Niveau facile

Pour la pate a moelleux 100 ¢ de
beurre mou + 15 ¢ pour les moules

2 ceufs 60 g d'amandes en poudie
120 g de sucre en poudre
sucre vanillé 120 « de farine + 20 ¢
pour les moules  1/2 sachet de levure

1 sachet d

chimique
Pour le cceur 6 cubes de nougat blanc
Matériel 6 ramequins

Préchauffez le four a 200°C (th. 6-7).
Beurrez et chemisez les moules de
farine. Réservez-les. Faites blanchir les
ceufs et le sucre. Ajoutez-y le reste des
ingrédients puis refrigérez 1h. Versez
un tiers de la pite dans les ramequins,
puis déposez 1 nougat. Recouvrez du
reste de pate et enfournez pour 10 min.

/
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Moelleux
aux amandes,
coeur calisson

Pour 6 personnes
Préparation 10 minutes
Cuisson 10 minutes
Réfrigération 1 heure
Niveau facile

Pour la pate a moelleux 100 g de
beurre mou + 15 ¢ pour les moules

2 ceufs 60 g d'amandes en poudre
120 ¢ de sucre en poudre 120 g de
farine + 20 g pour les moules 3 gouttes
d'extrart d'amandes ameéres  1/2 sachet
de levure chimique

Pour le ceeur 6 calissons

Matériel 6 ramequins

Préchauffez le four 4 200°C (th. 6-7).
Beurrez les moules et chemisez-les de
farine. Réservez-les au frais. Faites
blanchir les ceufs et le sucre. Ajoutez le
beurre, la farine, la poudre d’amandes, la
levure et l'extrait d’amandes améres,
puis réfrigérez. Versez un tiers de la pate
dans les ramequins et déposez 1 calisson.
Recouvrez du reste de pate et enfournez
pour 10 min.
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Moelleux a la carotte
et coriandre, coeur emmenthal

Pour 6 personnes Preparation 10 minutes
Cuisson 15 minutes Congélation 2 heures Niveau facile

100 g de purée de carottes 20 clde lait 40 ¢ de beurre + 15 q pour les
moules 2 ceufs 80 ¢ de farine + 15 ¢ pour tes moules 6 cuil. & soupe
de coriandre hachée  Sel, poivre

Pour le cceur 120 g d'emmenthal

Matériel 6 ramequins

Préchauffez le four a 200 °C (th. 6-7). Beurrez les moules et chemisez-les de
farine. Réservez-les au réfrigérateur. Coupez 'emmenthal en 6 morceaux et
placez-les au congélateur pendant 2 h.

Dans une casserole, faites fondre le beurre a feu doux. Dans une jatte,
meélangez les ceufs et le lait avec un fouet. Incorporez le beurre, puis la purée
de carottes, la farine et la coriandre, puis assaisonnez. Versez un tiers de la
pate dans les ramequins, puis déposez 1 morceau d'emmenthal congelé.
Recouvrez du reste de pite et enfournez pour 15 min. Servez aussitot.

Conseil Servez ce moelleux avec une salade de mache et de raisins
secs, assaisonnée d'huile de noix et de vinaigre de vin.
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Moelleux
au basilic,
coeur mozzarella

Pour 6 personnes
Préparation 10 minutes
Cuisson 15 minutes
Congélation 2 heures
Niveau facile

Pour la pate a moelleux 20 ! e lait
60 q de parmesan 3 ceufs 100 g
de farine + 15 gq pour les moules

20 feuilles de basilic 2 cull. 4 soupe
d'huile d'olive + 2 cuil. a soupe pour

les moules

Pour le ceeur 6 billes de mozzarella

Matériel 6 ramequins

Préchauffez le four a 200°C (th. 6-7).
Huilez et chemisez les moules de farine.
Réservez-les au frais. Placez les billes de
mozzarella au congélateur pendant 2 h.

Dans une jatte, meélangez tous les
ingrédients de 1a pate. Versez-en un tiers
dans les ramequins, puis déposez 1 bille
de mozzarella congelée. Recouvrez du
reste de pate et enfournez pour 15 min.
Dégustez aussitot.
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Moelleux
au gorgonzola
et aux noix

Pour 6 personnes
Préparation 5 minutes
Cuisson 15 minutes
Niveau facile

20 cl de lait 100 q de gorgonzola

3 ceufs 100 g de farine + 15 @ pour
les moules 60 g de noix décortiquées
15 g de beurre pour les moules

Materiel 6 ramequins

Préchauffez le four a 200°C (th. 6-7).
Beurrez les moules et chemisez-les de
farine. Réservez-les au réfrigérateur.
Coupez le pgorgonzola en petits
morceaux. Dans une jatte, mélangez les
ceufs et le lait avec un fouet. Incorporez
la farine, le gorgonzola et les noix.
Versez la pite dans les ramequins et
enfournez pour 15 min environ. Servez
aussitot.

Conseil Vous pouvez remplacer
le dorgonzola par du roquefort.
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Moelleux de pomme de terre,
coeur reblochon

Pour 6 personnes Préparation 10 minutes
Cuisson 15 minutes Congélation 2 heures Niveau facile

Pour la pate a moelleux 100 ¢ de purée de pormmes de terre 20 cl de lait
100 g de créme épaisse 2 ceufs 100 g de farine + 15 ¢ pour les moules
15 g de beurre pour les maules 6 cuil. & soupe de persil plat haché

Pour le cceur 120 g de reblochon

Matériel € ramequins

Préchauffez le four 4 200 °C (th. 6-7). Beurrez les moules et chemisez-les de
farine. Réservez-les au réfrigérateur.

Préparez le cceur. Coupez le reblochon en 6 morceaux et placez-les au
congelateur pendant 2 h.

Dans une jatte, mélangez les ceufs et le lait avec un fouet. Incorporez la créme,
la farine, la purée et le persil. Versez un tiers de la pate dans les ramequins,
puis déposez 1 morceau de reblochon congelé. Recouvrez du reste de pate et
enfournez pour 15 min. Servez aussitot.

Conseil Vous pouvez remplacer le reblochon par un morceau
de fromage & raclette,

- 58 .
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Moelleux
au saumon
et a l'aneth

Pour 6 personnes
Préparation 5 minutes
Cuisson 15 minutes
Niveau facile

150 g de saumon fumeé en peLits

morceaux 20 clde lait 120 g de
ricotta 3 ceufs 100 g de [arine 4
15 ¢ pour les moules 4 cuil. & soupe

d'aneth ciselé
les moules

Matériel

15 ¢ de beurre pour

6 ramequins

Préchauffez le four 4 200°C (th. 6-7).
Beurrez les moules et chemisez-les de
farine. Réservez-les au réfrigérateur. Dans
une jatte, mélangez les ceufs, la ricotta et le
lait avec un fouet. Incorporez la farine,
I'aneth et les morceaux de saumon. Versez
la pite dans les ramequins et enfournez
pour 15 min. Servez aussitot,

Conseil Servez ce moelleux avec
une salade iceberg. assaisonnée d'une
vinaigrette a base d'huile de noix et
de vinaigre de cidre

Moelleux
aux figues
et au chevre

Pour 6 personnes
Préparation 5 minutes
Cuisson 15 minutes
Niveau facile

6 fiques sechées 20 cldelait 1004¢
de fromaqe de chevre frais 3 ceufs
15 q de beurre pour les moutes 100 ¢

de farine + 15 ¢ pour les moules

Matériel 6 ramequins

Préchauffez le four a z00°C (th. 6-7).
Beurrez les moules et chemisez-les de
farine. Réservez-les au réfrigérateur.
Coupez le fromage de chéevre en petits
morceaux et les figues en fines laniéres.
Dans une jatte, mélangez les ceufs et le
lait avec un fouet, Incorporez la farine, le
fromage de chévre et les figues. Versez la
pite dans les ramequins et enfournez
pour 15 min. Servez aussitot.

Conseil Servez ce moelleux avec
une salade de roquette et de tranches
de figues fraiches, assaisonnée d'une
huile d'olive fruitée
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Moelleux aux olives,
coeur tomate et feta

Pour 6 personnes Préparation 10 minutes
Cuisson 15 minutes Congélation 2 heures Niveau facile

Pour la pate a moelleux 36 olives noires, dénoyautées et hachées

20 clde lait 60 qde parmesan 3 ceufs 100 q de farine + 15 g pour
les moules 2 cuill. & soupe d'hulle d'olive + 2 cull. 3 soupe pour les moules
Pour le cceur 120 g de coulis de tomates 6 cubes de feta

Matériel 6 ramequins

Préchauffez le four a 200 °C (th. 6-7). Huilez les moules et chemisez-les de
farine. Réservez-les au réfrigérateur. Placez les morceaux de feta au
congélateur pendant 2 h. Dans une jatte, mélangez les ceufs, I'huile et le lait
avec un fouet. Incorporez le parmesan, la farine et les olives.

Versez un tiers de la pate dans les ramequins, puis déposez 1 cuillerée  café
de coulis de tomates, puis 1 morceau de feta congelée. Recouvrez du reste de
pite et enfournez pour 15 min. Servez aussitot.

Conseil Servez ce moelleux avec une salade de tomates, d'oignons
rouges et de coriandre, arrosée d'un filet d'huile d'olive.

-
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Moelleux
a la patate douce

Pour 6 personnes
Preparation 10 minutes
Cuisson 15 minutes
Niveau facile

100 ¢ de purée de patates douces
20 cl de lait 60 q de beurre + 15 ¢
pour les moules 2 ceufs 100 g de
farine + 15 g pour les moules 6 cuil
a soupe de cboulette 3 échalotes
epluchees et hachées

Matériel 6 ramequins

Préchauffez le four 4 200°C (th. 6-7).
Beurrez les moules et chemisez-les de
farine. Réservez-les au réfrigérateur.
Dans une poéle, faites revenir les
¢chalotes dans 20 g de beurre i feu doux
pendant 3min. Dans une casserole,
faites fondre le beurre i feu doux.

Dans une jatte, mélangez les ceufs et le
lait avec un fouet. Incorporez le beurre,
puis la purée de patates douces, la farine
et la ciboulette. Versez la pite dans les
ramequins, puis enfournez pour 15 min.
Servez aussitot.
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Moelleux
a la ricotta
et aux tomates
séchées

Pour 6 personnes
Préparation 5 minutes
Cuisson 15 minutes
Niveau facile

120 q de tomates séchées 20 cl de lait
120 g dericotta 60 g de parmesan
ipé 3 ceufs 100 g de faine+15¢
pour les moules 2 cuil 3 soupe d'huile
d'olive + 2 cuil. a soupe pour les moules

Matériel 6 ramequins

Préchauffez le four a 200°C (th. 6-7).
Huilez les moules et chemisez-les de
farine. Réservez-les au réfrigérateur.
Coupez les tomates en petites laniéres.
Dans une jatte, mélangez les ceufs,
T'huile et le lait avec un fouet. Incorporez
la farine, la ricotta, le parmesan et les
lanieres de tomates. Versez la pite dans
les ramequins et enfournez pour 15 min.
Servez aussitot.
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Moelleux a la menthe,
coeur chevre

Pour 6 personnes Préparation 10 minutes
Cuisson 15 minutes Congélation 2 heures Niveau facile

Pour la pate a moelleux 20 cl de lait 60 g de parmesan 3 ceufs
100 ¢ de farine + 15 ¢ pour les moules 10 feuilles de menthe 2 cuil.
a soupe d'huile d'olive + 2 cuil. & scupe pour les moules

Pour le cceur 3 fromages de chévre rocamadour

Matériel 6 ramequins

Préchauffez le four a 200 °C (th. 6-7). Huilez les moules et chemisez-les de
farine. Réservez-les au réfrigérateur. Coupez les fromages de chevre en deux
et placez-les au congélateur pendant 2 h.

Dans une jatte, mélangez les ceufs, I'huile et le lait avec un fouet. [ncorporez
la farine, le parmesan et les feuilles de menthe ciselées. Versez un tiers de la
pite dans les ramequins, puis déposez 1 morceau de chevre congelé.
Recouvrez du reste de pite et enfournez pour 15 min. Servez aussitot.

Conseil Le fromage de chévre rocamadour est bien adapté parce qu'il
sera bien coulant aprés cuisson, Si vous n'en trouvez pas, vous pouvez
le remplacer par du crottin de Chavignol.
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Moelleux et fondants

Moelleux au chocolat et a l'orange, Moelleux
a la vanille cceur nougat, Moelleux au citron
ceceur lemon curd, Moelleux aux framboises,
Moelleux a la ricotta et aux tomates séchées.
Fondez de plaisir pour ces délicieux gateaux !

"
LE/A;{.«;‘.« aiguise vos sens...

et propose 40 recettes destinees a séduire les
papilles des plus fins gourmets, Offrez-vous
quelques instants culinaires d'exception alliant
simplicité et élégance.
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