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Il était vune foif
le chocolat

La fabuleuse histoire du chocolat remonte a la nuit des temps.

Savais-tu que les Aztéques utilisaient les feves de cacao comme moyen de paiement :
ainsi, il fallait 10 féves pour acheter un lapin. Mais les féeves de cacao étaient surtout
utilisées pour la préparation d'une boisson dénommeée « tchocolath », dans laquelle

la pulpe du fruit était mélangée avec des épices. C'est |a, I'origine du chocolat.

En 1615, le chocolat fait son entrée a la Cour de France et, trés rapidement, toutes
les autres cours royales 'adoptent. Le chocolat gagne alors ses premieres lettres

de noblesse...

Au début du xix® siecle, Antoine Brutus Menier installe sa fabrique pres de Paris.
A partir de cette époque, le chocolat devient une gourmandise trés appréciée

par le plus grand nombre, et les occasions de le déguster se multiplient.

Mais, au fait, sais-tu comment est fabriqué le chocolat ?

Le cacaoyer, un arbre de 6 a 8 metres de haut, donne un fruit appelé « cabosse »

que l'on récolte deux fois par an. Chaque fruit contient 30 a 40 feves que l'on sépare de
la couche gélatineuse qui les enrobe. Aprés la fermentation et la cuisson, les feves sont
broyées, et la pate ainsi obtenue est malaxée et affinée. On y ajoute du sucre, du beurre
de cacao et éventuellement du lait, des ardmes et des fruits secs. En versant cette pate

dans des moules, on obtient de belles tablettes de chocolat. Hmm, un vrai régal !

Le chocolat est plein d'énergie. Il est riche en lipides et en glucides. Il contient aussi du
potassium, du magnésium, du calcium et du fluor. Toutes ces propriétés et son gout
délicieux font qu'il remporte toujours autant de succes aupres des enfants...

et auprés des plus grands.




Con(eil(

Une recerte e A A Z
Avant de te lancer...
« Lis entiéerement la recette que tu as choisie
pour bien la comprendre.
» Vérifie que tu as bien le temps de la réaliser.
Au début de chaque recette, tu trouveras tous
les temps de préparation et de cuisson.
» Regarde la liste des ingrédients et celle du
matériel nécessaire. As-tu tout ce qu'il faut ?
« Si tu dois utiliser un four ou un appareil
électrique, demande a un adulte de t'aider.
« Pose tout ce dont tu as besoin sur la table et
suis la recette depuis le début.

Quand tu as terminé...

» Range tous les ingrédients que tu n'as pas
utilisés.

« Lave tous les ustensiles que tu as salis et
nettoie la table.

« N'oublie pas d'éteindre le four si tu t'en es
servi, ainsi que le gaz, les plaques de cuisson,

les appareils électriques, etc.

de ba(e

Un (HoCoLAT #1EN FoNDU
Tu peux faire fondre le chocolat au bain-marie,
au four a micro-ondes, ou directement sur le feu.
« Surle feu
C'est le systéme le plus risqué. Dans ce cas,
choisis une casserole a fond épais, pose-la sur
un feu trés doux et ne cesse jamais de remuer
avec une cuillere en bois.
» Au bain-marie
C'est la maniére la plus sGre de réussir ton
chocolat fondu. Sur un feu doux, pose une
grande casserole a moitié remplie d’eau. Place
dedans une petite casserole dans laquelle tu
auras mis le chocolat coupée en morceaux et un
peu d’eau. Laisse fondre sans cesser de remuer.
L'eau ne doit jamais bouillir. Pour cela, mets

dans 'eau une
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« Au four a micro-ondes
Si tu sais te servir d'un four a micro-ondes, c'est
la facon la plus rapide. Casse ton chocolat en
morceaux dans un bol avec de 'eau, regle le four
sur la position « décongélation » et mets-y ton
bol pendant 2 minutes. Sors-le, remue bien et
remets le chocolat a fondre pendant 1 minute
si c'est nécessaire. Fouette-le pour finir.



N'oublie pas :

» Casse toujours ton chocolat en petits
morceaux avant de le faire fondre.

« Surveille bien la cuisson de ton chocolat,
toujours en douceur, toujours en remuant. S'il
cuisait trop, il se dessécherait.

« Afin que ton chocolat n‘attache pas au fond
de la casserole, ajoute toujours un peu d'eau.
Compte 2 cuillerées a soupe pour 200 grammes
de chocolat.

» C'est lorsque tu fais fondre ton chocolat que
tu peux le parfumer avec du sirop de menthe
ou de la vanille liquide.

» Lorsqu'il est fondu, n'hésite pas a fouetter
ton chocolat pour le rendre encore plus lisse.
S'il est trop épais, ajoute 1 cuillerée a soupe

d'eau, puis fouette bien.

TRu(S A cEuPs
» Pour séparer les blancs des jaunes:
Pose un petit entonnoir sur un grand verre.
Casse la coquille en deux. Laisse tomber le
blanc et le jaune ensemble dans I'entonnoir...
Le blanc va couler dans le verre, et le jaune va

rester dans l'entonnoir.

» Blancs en neige réussis :

Sors toujours les ceufs du réfrigérateur a I'avan-
ce; ils doivent étre a température ambiante.
Bats les blancs juste avant de les utiliser dans
ta recette. S'ils attendent, ils retomberont.
Mélange-les en plusieurs fois a ta préparation.
Tourne trés doucement, de haut en bas, avec
ta cuillére en bois.

Attention aux bralures !

Sois trés prudent :

» Ne touche jamais ni au four ni aux plats que
tu y mets ou que tu y prends sans avoir mis des
gants de cuisine isolants. Au besoin, demande
I"aide d'un adulte.

» Ne pose jamais tes mains sur les braleurs ou
sur les plaques de cuisson. Méme éteints, ils
peuvent étre encore chauds.

« Prends le réflexe d'éteindre le four et les
plaques dés que la cuisson est terminée.

MovtLeRr
Prépare bien ton moule avant de le remplir, le
démoulage sera plus facile.

» S'il doit aller au four, étale sur ton moule une
noix de beurre a l'aide

d'un morceau de papier — -
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d’'un peu de farine.

« S'il doit aller au réfrigérateur ou au congéla-
teur, passe ton moule sous le robinet d’eau
froide, puis égoutte-le mais ne 'essuie pas.

Démovier

« Laisse refroidir le plat sortant du four avant
de démouler ton dessert.

« Sile moule sort du froid, pose un chiffon imbi-
bé d'eau chaude dessous.

» Passe la lame d'un couteau tout autour, entre
la pate et la paroi du moule.

« Pose ton plat de service a I'envers sur le moule,

puis retourne les deux ensemble.



- Gateau
anniverfaire

POUR 8 PERSONNES 200 G DE CHOCOLAT MENIER _.__ £F7 @

FaciLe

12¢ G DE BEvrrE (t 1 NOIX)
PREPARATION : 30 MIN
A

Cuisson : 30 MIN I Cull, A CAFE DE LAIT

MATERIEL :
UN FOUR

TeEMPS DE REPOS : T HEURE 12¢ G DE fUCRE EN POUDRE

\

¢0 G DE pARINE (F 1 cuiL. A (OUPE) UNE PETITE CASSEROLE

4 CEUFS UNE GRANDE CASSEROLE

2 SALADIERS

=
| PINCEE DE (EL _
UN BATTEUR ELECTRIQUE

LY
| BOMBE DE CREME CHANTILLY UN MOULE
UNE CUILLERE EN BOIS

| Allume le four a 180 °C (th. 4/5).
Mets le chocolat et le beurre coupés en morceaux dans la petite casserole. Ajoute le lait et fais

fondre le tout au bain-marie (voir page 4) tout en remuant. Tu dois obtenir une belle créeme lisse.

#= Verse le chocolat fondu dans un saladier.
Ajoute le sucre en poudre et mélange bien. Puis, toujours

en remuant, verse doucement |a farine et mélange encore.

3 Sépare le blanc et le jaune d'un ceuf en versant le blanc
dans un autre saladier et le jaune dans la pate.

Mélange bien aussitot. Fais de méme avec les 3 autres ceufs.




+ Verse une pincée de sel dans les blancs d’ceuf.

Avec le batteur électrique, monte les blancs en neige trés ferme !

§ Verse une grosse cuillerée de blancs en neige dans ta pate,

et mélange doucement avec une cuillere en bois. Ajoute la moitié
des blancs restants. Mélange trés délicatement, en tournant la cuillére

de bas en haut. Incorpore de la méme facon le reste des blancs.

6 Etale une noix de beurre dans le moule. Saupoudre-le de farine et verse la pate dedans.

Puis place le moule dans le four et laisse cuire ton gateau pendant 30 minutes environ.
Une fois cuit, sors ton gateau du four et laisse-le tiédir, o

puis mets-le a refroidir durant 1 heure dans le réfrigérateur.



Browunie

POUR 6 PERSONNES 12¢ G DE BEUVRRE (+ | NOIX) MATERIEL :
TRES FACILE

12¢ G DE CHOCOLAT MENIER UNE PETITE CASSEROLE

PREPARATION : 20 MIN UNE GRANDE CASSEROLE

Cuisson : 20 A 30 mIN 200 G DE (UCRE EN POUDRE UN FouR

4 CEUFS UN MOULE RECTANGULAIRE

A\

2 Cuil. A fOUPE DE FARINE

UNE GROSCE POIGNEE DE CERNEAUX DE NOIX

A
I CUiIL. A COUPE DE [UCRE GLACE

l Mets le beurre, le chocolat cassé en morceaux et 2 cuillerées a soupe d'eau
dans une casserole. Fais-les fondre au bain-marie dans la grande casserole tout en remuant

(voir page 4).

Allume le four a 180 °C (th. 4/5).

3 Verse un ceuf entier dans la casserole et remue encore.

Incorpore de la méme facon les 3 autres ceufs.

+ Ajoute ensuite au mélange les 2 cuillerées a soupe

de farine tout en remuant.




§ Avec les mains, casse les cerneaux de noix en deux

ou en trois, et incorpore-les a la pate.

6 Etale une noix de beurre dans le moule, saupoudre de farine and

et verses-y la pate. Puis mets le moule dans le four et laisse cuire pendant 20 a 30 minutes.

| 7 Des qu'il est cuit, sors le gateau du four et laisse-le refroidir.

| Démoule-le ensuite sur un plat et coupe-le en 6 ou 8 morceaux, que tu saupoudreras

de sucre glace.




MATERIEL :

POUR 6 PERSONNES SD G DE BEUVRRE UNE PETITE CASSEROLE

Tetciais saciis UNE GRANDE CASSEROLE

200 G DE CHOCOLAT MENIER
PREPARATION : 20 MIN UN SALADIER
TEMPS DE REPOS : 3 HEURES 6 (EufFe Un oL
. UN BATTEUR ELECTRIQUE

2 CuiL. A CQOUPE DE ¢uCrE EnN POUDRE
UNE CUILLERE EN BOIS

N\
3 CuiIL. A (OUPE DE PRALIN 6 RAMEQUINS OU 6 COUPES

' Mets le beurre détaillé en lamelles et le chocolat en morceaux dans la petite casserole
et fais-les fondre ensemble au bain-marie dans la grande casserole (voir page 4).

Retire la casserole du feu et laisse tiédir le mélange. P

Z- Sépare le blanc et le jaune des ceufs.
Verse les blancs dans le saladier.

Verse 3 jaunes dans le chocolat fondu, en mélangeant
au fur et a mesure, et garde les 3 autres jaunes

dans un bol pour une autre recette.

3 Avec le batteur électrique, monte les blancs
d'ceuf en neige. Ajoute le sucre en poudre et bats

encore, jusqu'a ce que la neige soit trés ferme.




+ Mets une grosse cuillerée de blancs en neige dans
la creme au chocolat et mélange doucement en tournant la
cuillere de haut en bas. Incorpore de la méme facon

le reste des blancs en neige.

§ Répartis la mousse dans les 6 ramequins,
saupoudre-les de pralin, et mets les mousses a refroidir

dans le réfrigérateur pendant 3 heures.




Rocher(
choco-coco

POUR 6 ROCHERS ENVIRON DD G DE CHOCOLAT MENIER
TRES TRES FACILE

LY
6 CcuiL. A SOUPE DE LAIT
PREPARATION : 15 MIN

MATERIEL :

Cuisson : 15 MIN 200 G DE SUCRE EN POUDRE
Un Four
2 CEUFS UNE PETITE CASSEROLE

A -
400 G DE NOIX DE COCO RAPEE UNE GRANDE CASSEROLE

UN SALADIER

I IX DE BEURRE .
N UNE CUILLERE EN BOIS

N\
| Cuil. A SOUPE DE FARINE UNE SPATULE EN METAL

l Sors la plaque du four. Allume le four a 200 °C (th. 5/6).

Z- Casse le chocolat en morceaux et mets-le dans la petite casserole avec le lait.

Fais-le fondre au bain-marie dans la grande casserole (voir page 4), tout en remuant.

Retire la casserole du feu.

3 Verse le sucre en poudre dans un saladier. Ajoute les ceufs entiers

et mélange avec une cuillere en bois pendant 1 minute.

+ Sans cesser de remuer, verse doucement

le chocolat fondu sur le mélange d’ceufs et de sucre.




§ Cttale la noix de beurre sur la plaque du four et
saupoudre de farine. Avec une cuillere a soupe,
dépose 6 tas de pate sur la plaque du four en les

espacant bien. Aplatis un peu chaque tas avec les doigts.

7 Mets la plaque dans le four chaud et laisse cuire
les rochers pendant environ 15 minutes. Surveille bien la fin de la cuisson,

les rochers ne doivent pas noircir ! lIs doivent foncer légérement et se craqueler.

Sors la plaque du four et laisse tiédir les rochers avant de les décoller doucement a l'aide

d'une spatule en métal.
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Galette de( roif
AU chocolat

2 Cuil., DE FARINE MATERIEL :

A > UN BoL
2 RONDS DE PATE FEUVILLETEE
UNE PETITE CASSEROLE

POUR 8 PERSONNES 3 CEUFS UNE GRANDE CASSEROLE
FaciLe

' I12¢ G DE BEURRE VASALAIES
PREPARATION : 30 MIN UN FOUR

Cuisson : 45 miN 12¢ G DE CHOCOLAT MENIER DU PAPIER D' ALUMINIUM

12¢ G DE (UCRE EN POUDRE UNE FEVE

/ UN PINCEAU DE CUISINE
12¢ G D AMANDES EN POUDRE
UN PETIT COUTEAU POINTU

______ l Saupoudre la table de farine et déroule les ronds de pate feuilletée dessus.
@- Dans un bol, bats 1 ceuf entier a l'aide d’une fourchette.

3 Coupe le beurre en lamelles trés fines. Casse le chocolat en

morceaux et mets-le avec le beurre dans la petite casserole.

Fais-les fondre au bain-marie dans la grande casserole (voir page 4). «

+ Dans le saladier, verse le sucre et les amandes
en poudre. Ajoute 2 ceufs entiers et melange.
Incorpore ensuite le chocolat fondu.

Allume le four a 220 °C (th. 6/7).

e T



et pose un des ronds de pate dessus.
Etale la pommade au chocolat au milieu de ce rond
en laissant une marge de 2 centimetres le long du bord.

C'est le moment de placer ta feve, puis lisse la surface.

6 Avecun pinceau de cuisine, badigeonne les bords
de ta pate d’ceuf battu. Dépose I'autre rond de pate et soude

les bords entre eux en appuyant légerement. Avec la pointe

d'un couteau, dessine des croisillons en prenant soin de ne pas percer le couvercle de pate.

Puis badigeonne toute ta galette avec le reste de |'ceuf battu.

7 Mets ta galette au four. Au bout de 15 minutes de cuisson, baisse le four a 180 °C

(th. 4/5). Laisse cuire ta galette pendant encore environ 30 minutes, en la surveillant bien

pour gqu’elle ne dore pas trop.

e I et
o e e R



PoUR 20 TRUFFES ENVIRON 200 G DE CHOCOLAT MENIER

TRES TRES FACILE

D0 G DE BPEVRRE

| PREPARATION : 20 MIN
| TEMPS DE REPOS : 2 HEURES

2 CEUFS

L
€ cuiL. A fOUPE DE CACAO EN POUDRE

' Mets le chocolat cassé en morceaux et le beurre coupé en lamelles

dans une casserole. Ajoute le sucre en poudre.

- Fais fondre le mélange en remuant doucement.

Tu dois obtenir une belle creme lisse. Retire la casserole du feu.

3 Sépare le blanc et le jaune des ceufs.

Mets le blanc dans un bol et garde-le pour une autre recette.

Verse le jaune dans la créme et mélange aussitot vivement.

+ Laisse tiédir cette pate au chocolat puis mets-la

dans le réfrigérateur pendant 1 heure environ afin qu'elle durcisse.

D0 G DE (uCRE €N POUDRE

MATERIEL :

UNE CASSEROLE

UNE CUILLERE EN BOIS
UN BOL

UNE GRANDE ASSIETTE

UN PLAT




§ Verse le cacao dans une grande assiette.

Avec une petite cuillére, préléve une boule de pate

a truffes de la taille d'une noix.

Roule-la dans le creux de tes mains, puis dans le cacao

pour qu'elle en soit recouverte.

Procede de la méme fagon jusqu'a ce que tu n'aies plus de pate. ,E

6 Dispose les truffes dans un plat et mets-les a durcir a nouveau au réfrigérateur pendant

au moins 1 heure. Ces truffes peuvent se conserver au frais durant une semaine.




(arumeif
a |l orange

| CuiL. A CAPE D HUILE MATERIEL :

UN PINCEAU DE CUISINE

I ORANGE
UN BAC A GLACONS EN METAL
POUR 20 CARAMELS ENVIRON 100 G DE CHOCOLAT MENIER UNE RAPE FINE
TRES FACILE 100 C DE BEURRE UNE PETITE CASSEROLE

PREPARATION : 15 MIN UNE GRANDE CASSEROLE |

CuissoN : 8 MIN
TemPs DE REPOS : 12 HEURES

100 G DE (UCRE EN POUDRE

LY
100 G DE mi€L (2 cuiL. A souPE)

Avec le pinceau, étale I'huile sur toutes les parois intérieures

LLEEh it

du bac a glacons. Retire les casiers intérieurs (huilés eux aussi).

Z- Lave et essuie I'orange. Rape la moitié de la peau pour obtenir le zeste, ' q

en prenant soin de ne pas raper la zone blanche sous |'écorce.

=
% Casse le chocolat en morceaux et mets-le dans la petite casserole avec 1 cuillerée

a soupe d'eau et le beurre coupé en lamelles.

Fais fondre le tout au bain-marie dans la grande casserole

tout en remuant (voir page 4), puis retire la casserole du feu.

g‘;-, Au chocolat fondu, ajoute le sucre en poudre, le miel et le

u"'--' 1

F:‘ £ ) II i.-_-‘l_..l- T

4
fondre le tout en mélangeant bien. Porte le mélange a ébullition

zeste d'orange. Puis mets la casserole sur un feu moyen et fais

et laisse-le bouillir pendant 3 minutes.

18



£ Verse aussitot le caramel ainsi obtenu dans le bac

a glacons huilé, puis enfonce les casiers.

Laisse durcir les caramels pendant une journée ou une nuit.

& Une fois gu'ils sont durcis, démoule les caramels.
Pour les conserver sans qu'ils se collent entre eux,

emballe chacun d’eux dans du papier sulfurisé.

Si tu n'as pas de bac a glacons métallique, verse le caramel dans un moule a gateau huilé.

Laisse-le durcir, puis démoule le bloc et coupe-le en carrés avec un grand couteau.

|l|||.l|!I



POUR 6 PERSONNES
FACILE

PREPARATION : 25 MIN
Cuisson : 20 mIN

Souffleé

\ v AU ( hocolat

IC0 G DE CHOCOLAT MENIER
6 CEuFs
60 G DE SUCRE EN POUDRE
PINCEE DE CANNELLE EN POUDRE
| NOIX DE BEURRE

| PINCEE DE (EL

MATERIEL :
UNE PETITE CASSEROLE

UNE GRANDE CASSEROLE
2 SALADIERS

Un soL

UNE CUILLERE EN BOIS
UN Four

UN PLAT A SOUFFLE

UN BATTEUR ELECTRIQUE

| Casse le chocolat en morceaux et mets-le dans la petite casserole avec 4 cuillerées

a soupe d’eau. Fais-le fondre au bain-marie (voir page 4)

dans la grande casserole.

2 Sépare les blancs et les jaunes des 6 ceufs. Verse tous

les blancs dans I'un des saladiers, 4 jaunes dans l'autre,

et garde les 2 jaunes restants dans le bol pour une autre recette.

3 Verse le sucre en poudre sur les 4 jaunes d’'ceuf. Mélange

vivement et longtemps pour obtenir une creme blanche

et mousseuse. Ajoute ensuite le chocolat fondu et mélange bien,

puis ajoute la cannelle et mélange encore.

20




+ Allume le four a 220 °C (th. 6/7).

Etale la noix de beurre a I'intérieur du plat a soufflé.

§ Mets une pincée de sel dans les blancs d'ceuf

et, avec le batteur électrique, monte-les en neige tres ferme.

l ‘ Verse une cuillerée a soupe de blancs en neige dans la creme

au chocolat et remue délicatement. Ajoute la moitié des blancs

et continue de mélanger doucement, en tournant de bas en haut.

Incorpore de la méme facon le reste des blancs.

7 Verse la préparation dans le plat a soufflé et fais-la cuire dans le four pendant

environ 20 minutes. Sers le soufflé aussitot, bien gonflé et bien chaud !
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N Sable( av
chocolat

POUR UNE TRENTAINE DE SABLES 120 G DE BEURRE (+ I Murx)
FacILE

120 G DE CHOCOLAT MENIER
PREPARATION : 25 MINUTES

CuIsson : 20 MINUTES 2¢0 G DE PARINE (+ I curl, r‘t ft}uPE)
1/2_ CUiIL. ,;\ EAFg DE LEVURE CHimMmIQUE

120 G DE (uCRE EN POUDRE BLANC

¢0O G DE (uCRE EN POUDRE ROUVX

| PINCEE DE VANILLE EN POUDRE

I CEVf

. Coupe le beurre en lamelles et laisse-le ramollir sur une assiette.

Z. Casse le chocolat, enroule les morceaux dans un torchon
et pose le tout sur une planche en bois. Avec le rouleau a patisserie,
tape sur le torchon afin de casser le chocolat en pépites.

Attention, il ne faut pas le réduire en poudre !
3 Sors la plaque du four et allume le four a 220 °C (th. 6/7).

#- Dans un saladier, mélange la farine et la levure. Ajoute le sucre blanc,

le sucre roux et la vanille. Mélange bien.

!

E== E=———— ) =

MATERIEL :

UNE ASSIETTE

UN TORCHON PROPRE

UNE PLANCHE EN BOIS

UN ROULEAU A PATISSERIE
UN FouR

UN SALADIER

UNE SPATULE EN METAL




JEY

§ Ajoute I'ceuf entier et le beurre ramolli.

Mélange bien pour obtenir une pate homogeéne.

& Récupeére dans le torchon les pépites de chocolat

et incorpore-les a la pate en les répartissant bien.

7 Etale une noix de beurre sur la plaque du four

et saupoudre d'une cuillerée a soupe de farine.

Avec une petite cuillére, préléve des noix de pate

et dépose-les sur la plaque du four en les espacant bien.

Aplatis [égérement chaque tas avec le dos de la cuillére.

‘ Mets la plaque dans le four et laisse cuire les sablés pendant 20 minutes.

Surveille bien la fin de la cuisson, les cookies doivent dorer sans noircir.

9 Sors la plaque du four et laisse refroidir les sablés avant de les décoller doucement

a l'aide d'une spatule en métal. Conserve-les dans une boite métallique.

T8
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Fondwe
AU chocolat

9 ELngMTJMEf Ov 2¢C0 G DE FRASES,
FELON LA (AITON

POUR 6 PERSONNES | GRAPPE DE RAICIN MATERIEL :
6 A 8 PETITES ASSIETTES
TRES FACILE 3 BANANES i
PREPARATION : 20 MIN UN POELON A FONDUE
CuissoN : 30 MIN 3 POMMES ELECTRIQUE

UNE PETITE CASSEROLE
6 MADELEINES
UNE GRANDE CASSEROLE

I GROSCE BRIOCHE 6 FOURCHETTES A FONDUE
12 CHOVQUETTES
400 G DE CHOCOLAT MENIER

\ A
I POT DE CREME PRAICHE DE 2¢ CL

§ Prepare tous les fruits : lave les fraises et |e raisin ;
épluche les pommes, les clémentines et les bananes ;
coupe les pommes en dés et les bananes en rondelles ;
sépare les grains de raisin et les quartiers de clémentine ;

dispose tous ces fruits sur des petites assiettes.

%~ Prépare les gateaux : coupe les madeleines en quatre ;
détaille la brioche en gros dés ; dispose le tout

avec les chouquettes sur des petites assiettes.




} Prépare la table : place le poélon a fondue au milieu ;

dispose les petites assiettes de fruits et de gateaux tout autour.

+ Casse alors le chocolat en morceaux, mets-le dans la petite
casserole avec 4 cuillerées a soupe d'eau et fais-le fondre
au bain-marie dans la grande casserole (voir page 4). Dés qu'il est fondu, ajoute la créme

fraiche et mélange bien. Verse aussitot ton chocolat fondu dans le poélon.

£ Chacun piquera avec sa fourchette un gateau
ou un fruit et le trempera dans le chocolat chaud

avant de le déguster.
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Palet
bulle(

Pour 20 PALETS 200 G DE CHOCOLAT MENIER MATERIEL :
TRES FACILE R Une feum DE PLASTIQUE
PREPARATION : 10 MIN D EMBALLAGE A BULLES
TEMPS DE REPOS : 1 HEURE UNE PETITE CASSEROLE

UNE GRANDE CASSEROLE

UNE CUILLERE EN BOIS

l Lave trés soigneusement le plastique a bulles et fais-le sécher.

& Fais fondre ton chocolat doucement au bain-marie
(voir page 4) avec le beurre coupé en lamelles
et 4 cuillerées a soupe d'eau. Dées qu'il est fondu,

fouette le chocolat vivement avec une fourchette

pour obtenir une préparation bien lisse.

3 Verse une cuillerée a soupe de chocolat fondu sur

le plastique a bulles et étale-le soigneusement en forme de rond. —\ }i

Recommence pour faire une vingtaine de palets.

+ Mets le plastique a bulles ainsi recouvert au réfrigérateur

pendant 1 heure au minimum.
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S' Juste avant de servir, retourne le plastique a bulles sur un plat et presse doucement

dessus pour décoller chaque palet.

‘ Avant de recouvrir le plastique a bulles de chocolat fondu, &;*t ; f £ i
tu peux le saupoudrer de noix de coco rapée, de pralin, Q —y

-r -l: i
L £ by
L ;

de billes multicolores en sucre, de noisettes ou d'amandes en poudre.

Tes palets seront encore plus jolis si les ingrédients que tu ajoutes sont de couleurs vives.




uatre-quart(

choco-noifette(

POuR 6 A 8 PERSONNES 2 (EUFg

TRES FACILE
Le POIDS DES CEups EN BEureE (+ 1 NOICETTE)

PREPARATION ; 40 MIN
CUIsSON : 30 A 35 MIN LE POIDS DES (EUFE EN SUCRE EN POUDRE

LE POIDS DEF CEUFPS EN CHOCOLAT MENIER

/

I0D0 G D AMANDES EN POUDRE

A\

2 CuiL. A fOUVUPE DE FARINE

%
Z¢ G DE NOISETTES ENTIERES

MATERIEL :

UNE BALANCE

UNE PETITE CASSEROLE
UNE GRANDE CASSEROLE
UNE CUILLERE EN BOIS
2 SALADIERS

UN FouR

UN BATTEUR ELECTRIQUE
UN MOULE A CAKE

Pese les ceufs et note leur poids. Prends le méme poids de beurre, de sucre en poudre

et de chocolat.

Mets le chocolat cassé en morceaux et le beurre détaillé en lamelles dans la petite casserole

et fais-les fondre au bain-marie tout en remuant (voir page 4) dans la grande casserole.

R

% Sépare les blancs et les jaunes des ceufs en versant les blancs dans un saladier

et les jaunes dans l'autre.

4= Verse le sucre en poudre sur les jaunes et bats-les
avec une fourchette jusqu’a ce que le mélange blanchisse.
Ajoute les amandes en poudre et mélange, puis verse le
chocolat et le beurre fondus, ainsi que la farine.

Remue encore. Allume le four a 200 °C (th. 5/6).
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§ Avec le batteur électrique, bats les blancs en neige trés ferme.
Mets une cuillerée de blancs en neige dans la pate et mélange.
Ajoute la moitié des blancs et remue doucement, de bas en haut,

puis incorpore de la méme facon le reste des blancs en neige.

6 Etale le beurre a I'intérieur du moule et verse la moitié
de la pate dedans. Répartis les noisettes dessus,

puis verse le reste de pate.

Mets le moule dans le four et fais cuire ton gateau pendant

30 a 35 minutes. Laisse-le refroidir avant de le démouler.
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Le chocolat
meXicain

POUR 2 PERSONNES 100 G DE CHOCOLAT MENIER MATERIEL : |

TRES TRES FACILE UNE CASSEROLE
/4 DE LITRE DE LAIT

PREPARATION : 10 MIN UNE CUILLERE EN BOIS
CurssoN : DES A 10 MIN I §ACHET DE (UCRE VANILLE 2 BOLS

LY
De LA crEmE CHANTILLY

l Casse le chocolat en morceaux et mets-le dans une casserole avec un fond de lait.
Pose la casserole sur un feu trés doux et fais fondre le chocolat

dans le lait, en remuant sans cesse.

- Ajoute le sucre vanillé et mélange. Verse petit a petit
le reste du lait sur le chocolat tout en mélangeant,

puis fais chauffer le mélange en remuant doucement.

3 Répartis le chocolat chaud dans les bols et dépose,
a la surface de la boisson, 1 ou 2 grosses cuillerées
de creme Chantilly.

Sers aussitot.
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Variantes
« Ne mets pas de creme Chantilly dans ton chocolat et laisse-le refroidir.
Lorsqu'il est bien froid, ajoute-lui une grosse boule de glace a la vanille et passe le tout

au mixeur. Au besoin, demande l'aide d’'un adulte. Tu obtiendras un délicieux milk-shake.

« Tu peux aussi saupoudrer ton chocolat mexicain d'une cuillerée a soupe de pralin,

de noix de coco rapée ou de cacao amer en poudre.




Bikche
blanche

POUR 8 A 10 PERSONNES | MOUVSCE AU CHOCOLAT MATERIEL :
TRES TRES FACILE (voir PAGES 10-11) UN SALADIER
PREPARATION DE LA MOUSSE : UNE CUILLERE EN BOIS

\
20 MIN + 2 HEURES 200 G ENVIRON DE CREME DE MARRONS
DE TEMPS DE REPOS

UN MOULE A CAKE

. 0 BELLE( MERINGUES Un BoL

PREPARATIUN DE LA BUCHE :
20 MIN (ZDD G Ewwww) UN PLAT, RECTANGULAIRE
51 POSSIBLE

TEMPS DE REPOS : 2 HEURES

I Prépare une mousse au chocolat en suivant la recette des pages 10 et 11. Ne la mets pas

en pots individuels, mais laisse-la dans le plat de préparation. Fais-la durcir pendant 2 heures

i & AR
dans le réfrigérateur. AN

AW

Z- Ouvre la boite de créme de marrons et sors la mousse du réfrigérateur.

l,"?-'\. i SR M
{{ Y -

o

Puis place 8 meringues dans un saladier et casse-les grossierement

avec les doigts. Attention a ne pas les réeduire en poudre !
3 Verse la mousse sur les meringues et mélange délicatement avec une cuillére en bois.

+ Verse la moitié du mélange de meringue et de mousse dans un moule a cake.
Ensuite, verse la creme de marrons par-dessus. Etale-la doucement o e
sur toute la surface avec le dos d’une cuillére, puis recouvre-la
avec le reste de mélange de meringue et de mousse.

Lisse bien la surface.
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§ Place le gateau dans le congélateur et laisse-le glacer pendant 2 heures.

Ecrase grossierement avec les doigts les 2 meringues restantes dans un bol.

6 Juste avant de le servir, sors le gateau du congélateur. Plonge le moule

pendant 30 secondes dans un fond d'eau tiéde, puis démoule le gateau sur un plat.

7 Avec le dos d'une petite cuillére, arrondis les angles
du gateau afin de lui donner la forme d'une blche. _
Recouvre-le de miettes de meringue, en appuyant (

légérement avec les mains pour bien les coller.




a tartiner

POUR UNE DOUZAINE DE TARTINES 40 G DE SUCRE EN POUDRE MATERIEL :
TRES TRES FACILE 2 CASSEROLES
40 G DE NOISETTES EN POUDRE
PREPARATION : 15 MIN UNE CUILLERE EN BOIS

IDD G DE CHOCOLAT MENIER UN GRAND POT DE CONFITURE

\ VIDE ET PROPRE
2 CurL. A SOVUPE DE LAIT

¢O G DE BEURRE

l Dans une casserole, verse le sucre, les noisettes en poudre et 4 cuillerées a soupe d'eau.

Pose la casserole sur feu moyen et fais chauffer tout en remuant. Dés que le mélange fume,

remue vivement pendant 2 minutes, puis retire du feu.

2. Casse le chocolat en morceaux et mets-le dans
I'autre casserole avec 2 cuillerées a soupe d'eau,

le lait et le beurre détaillé en lamelles.

Pose la casserole sur feu doux et fais fondre

le chocolat tout en remuant.

3 Verse un peu du mélange de chocolat et de beurre

sur le meélange de noisettes et de sucre, et remue bien.

Incorpore doucement le reste sans cesser de remuer,
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+ Verse la creme obtenue dans le pot de confiture.

AT 1551";1"1;-1'1" I‘1'--u?l FEL

IR

Laisse le mélange refroidir, puis ferme le pot et place-le

.....

PR

THTELETEY
AT

dans le réfrigérateur. Attention, ce mélange ne se conserve pas plus de 5 jours.

ket

REtker
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§ Pour déguster la créme, étale-la sur des tartines de pain ou de brioche, sur des biscottes

(hl

ou des biscuits secs. Tu peux aussi en fourrer des croissants ou des pains au lait.
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Variante :

HATERET G LA E AR
AR

Une fois étalée sur une tartine, saupoudre ta créme

WAL

a tartiner de noix de coco rapée, de pralin
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ou d'amandes effilées grillées au four.
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Tarte

IO0 G

\

A -~ A -~
| PATE BRICEE PRETE A DEROUVLER

DE BEVRRE

POUR 6 A B PERSONNES 300 G DE CHOCOLAT MENIER

FACILE

PREPARATION : 45 MIN
Cuisson : 20 miIN

TEMPS DE REPOS : 2 HEURES

| Allume le four a 200 °C (th. 6/7).

2~ Déroule la pate brisée et place-la dans le moule.
Applique-la bien sur les bords. Avec une fourchette,

fais des trous dans la pate, recouvre-la de papier d’aluminium

et dispose dessus des petits cailloux propres

ou des légumes secs.

\
20 CL DE CREME LIQUIDE

AU chocolat

MATERIEL :
UN MOULE A TARTE
Du PAPIER D'ALUMINIUM

UNE POIGNEE DE PETITS
CAILLOUX OU DE LEGUMES SECS

UN FouR

UNE ASSIETTE

UN SALADIER

UNE CASSEROLE

UNE CUILLERE EN BOIS

3 Mets ton moule dans le four et laisse la pate cuire pendant environ 20 minutes.

Une fois cuite, enléve les petits cailloux ou les légumes secs et laisse-la refroidir.
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+ Coupe le beurre en fines lamelles et mets-le dans une assiette.

Casse le chocolat en petits morceaux et mets-le dans un saladier.

§ Verse la créeme liquide dans une casserole et fais-la bouillir.

Verse ensuite trés doucement la créme chaude sur le chocolat

tout en remuant. Le chocolat doit fondre a son contact.
Continue a remuer jusqu’a ce qu'il soit completement fondu.
Ajoute aussitot le beurre et remue pour qu'il soit fondu

a son tour et bien mélangé a la creme.

6 Verse la creme au chocolat dans le fond de tarte cuit. _
Laisse-la tiédir, puis mets-la a refroidir dans le réfrigérateur pendant 2 heures.

Sers-la de préférence le jour méme, elle sera meilleure.
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(hocolatine
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A - A b ~ -
POUR 4 CHOCOLATINES | PATE FPEUILLETEE PRETE A DERQULER MATERIEL ;

TRES TRES FACILE (25'3 G ENVIRON) UN FOUR
PREPARATION : 15 MIN Du PAPIER D'ALUMINIUM
4 BARRES( DE CHOCOLAT MENIER
Cuisson : 20 mMIN Un BoL

I NOICETTE DE BEURRE UN PINCEAU DE CUISINE

| Eur (SEULEMENT LE JAUNE)

%

| curL. A CAFE DE LAIT

l Sors la plaque du four. Allume le four a 220 °C (th. 6/7). 3 | s «)

Z. Déroule la pate feuilletée sur la table

f |
et coupe-la en 4 rectangles. | TL-—--'
Si la pate est ronde, coupe-la en quatre et reforme les angles ff\\
en découpant un coin arrondi et en le soudant >
de l'autre coté avec un peu d'eau, (

comme le montre le dessin.

§ Place chaque barre de chocolat au bout de chaque

rectangle de pate et enroule ce dernier autour du chocolat... sans serrer !

+ Place une feuille de papier d’aluminium sur la plaque du four et étale dessus

une noisette de beurre. Dépose les 4 chocolatines en les espacant au maximum.

—————
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§ Sépare le jaune et le blanc de I'ceuf. Garde le blanc dans un bol
pour une autre recette. Verse une cuillerée a café de lait sur le jaune

et bats-le avec une fourchette,

‘ Trempe un pinceau de cuisine dans le jaune d'ceuf battu

et badigeonne le dessus des chocolatines.

7 Mets les chocolatines dans le four et laisse-les cuire pendant 20 minutes.
Surveille la fin de la cuisson, les chocolatines doivent dorer sans noircir.

Sors-les du four et laisse-les tiédir avant de les déguster.
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Rofe(
de( (able(

MATERIEL :

POUR UNE VINGTAINE DE ROSES 2¢0 G DE CHOCOLAT MENIER UNEPETITE CASSERGLE
TRES TRES FACILE

100 C DE BEURRE UNE GRANDE CASSEROLE

PREPARATION ; 20 MIN OME clttiERe £4 8005

TEMPS DE REPOS : 3 HEURES 7¢ G DE (UCRE GLACE 0 SahiEs SR

IDO G DE CORN FPLAKES UN PLATEAU

| Casse le chocolat en morceaux et mets-le dans la petite casserole
avec le beurre coupé en lamelles et 2 cuillerées a soupe d'eau. @
Fais fondre le tout doucement au bain-marie dans la grande

casserole (voir page 4).

Retire la casserole du feu.

#- Ajoute le sucre glace et mélange bien.



3 Verse les corn flakes sur la créeme au chocolat.
Mélange doucement avec une cuillere en bois, puis laisse

reposer pendant 15 minutes.

+ Etale une feuille de papier d’aluminium sur un plateau.
Préleve une cuillerée de corn flakes au chocolat et dépose-la
en tas sur le papier d'aluminium.

Fais de méme avec le reste du mélange.

§ Mets le plateau au réfrigérateur et laisse les roses des sables prendre pendant 3 heures.

Consomme-les dans la journée, car elles ne se conservent pas.
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Flan(
de( tropiquef

4. CEUPS MATERIEL :
UN SALADIER
12¢ G DE (UCRE EN POUDRE
. Un BoL
SN FEAT S t?D G DE CHOCOLAT MEN’I‘EF- UNE CUILLERE EN BOIS
TRES FACILE i
N FOUR
PREPARATION : 20 MIN /2 LITRE DE LAIT
. ' . UNE CASSEROLE
Cu1ssoN : 50 M £0 G DE NOIX DE COCO RAPEE

6 RAMEQUINS

Mkl iiaeitbisas R

, Separe les blancs et les jaunes de 2 ceufs ; verse les jaunes
dans le saladier, les blancs dans un bol. Garde ces derniers
pour une autre recette. Ajoute les 2 autres ceufs entiers

dans le saladier contenant les jaunes.

- Ajoute le sucre en poudre et remue vivement

5
é

jusqu’a ce que le mélange blanchisse.

Allume le four a 150 °C (th. 3).

3 Casse le chocolat en morceaux et mets-le

dans une casserole avec 1/2 verre de lait.

Fais-le fondre sur un feu trés doux tout en remuant avec une cuillére en bois.




+ Verse la noix de coco et mélange.

Ajoute le reste de lait et remue encore.

Fais chauffer le tout sur un feu doux,

toujours en remuant.

en remuant sans cesse.

6 Passe tes ramequins sous le robinet d’eau froide, égoutte-les,

3ty

puis remplis-les de créme. Place-les ensuite sur la plaque du four,

dans laguelle tu auras préalablement mis un fond d’eau.
q p

7 Enfourne et laisse cuire les flans pendant 50 minutes.

Sers les flans tiedes ou froids,

dans leur ramequin ou démoulés sur un plat.
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Euff
de Paques

TRES FACILE :/2 LITRE DE LAIT

PREPARATION ¢ 20 MIN o
I (ACHET DE (UCRE VANILLE

CUISSON & 5 MIN
12¢ G DE CHOCOLAT MENIER

g EVFS
I0O0 G DE (uCRE EN POUDRE

40 G DE FARINE

LiTLELG Y

A l'avance, récupere 12 coquilles d'ceufs. A chaque fois que tu

utiliseras des ceufs, pense a couper le haut de leur coquille comme

——

=

i

MATERIEL :

12 COQUILLES D"EUF
UNE CASSEROLE

UNE CUILLERE EN BOIS

UN SALADIER

UN FOUET A MAIN

<= Verse le lait dans la casserole avec le sucre vanillé et fais-le chauffer a feu doux.

Ajoute le chocolat cassé en morceaux et fais-le fondre en remuant doucement.

Des qu'il est fondu, retire la casserole du feu.

f Prends les ceufs et sépare les blancs des jaunes.
Garde les blancs dans un bol pour une autre recette.
Mets les jaunes dans le saladier. Ajoute le sucre et remue

vivement, jusqu’a ce que le mélange blanchisse.

i
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le lait chocolaté et mélange a chaque fois.

S Transvase cette creme dans la casserole. Fais-la chauffer
a feu moyen tout en remuant avec le fouet a main. Continue ainsi

jusqu'a ce que la creme bout. Elle doit étre bien plus épaisse.

& Répartis le mélange dans les coquilles d’ceuf vides, W g
et laisse-le refroidir avant de placer les ceufs dans le réfrigérateur. :
Présente les ceufs remplis de creme dans leur boite d'origine

que tu auras préalablement décorée, ou dans des coquetiers.
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Décovp abes

Découpe des formes en chocolat avec
lesquelles tu pourras décorer un gateau ou
une glace.

« Fais fondre au bain-marie 200 g de chocolat
et 2 cuillerées a soupe d’'eau. Mélange.

« Une fois qu'il est bien lisse, verse ton choco-
lat sur une feuille de papier sulfurisé. Avec une
spatule en métal, étale-le sur 3 millimetres
d'épaisseur environ et lisse la surface.

» Laisse durcir le chocolat pendant 1 heure
minimum dans un endroit frais.

« Puis, avec un petit couteau fin, découpe les
formes de ton choix dans la plaque : triangle,
coeur, rond, etc. Tu peux aussi te servir d'un
emporte-piece. Décore tes desserts avec ces
formes, en les posant a plat dessus, ou en les

plantant en biais ou a la verticale.

46
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FeviLLates

Pour compléter une assiette de biscuits ou
décorer une buche de Noél, réalise de fausses
feuilles en chocolat.

» Cueille des petites feuilles épaisses (houx,
laurier...), lave-les et essuie-les bien.

« Fais fondre 100 g de chocolat avec 25 g de
beurre et 2 cuillerées a soupe d’eau.

« Verse avec une cuillere une couche regulie-
re de chocolat sur chaque feuille, et lisse la surface
avec la lame d'un couteau.

» Laisse durcir pendant au moins 1 heure dans
un endroit frais, puis déecolle délicatement les

feuilles de chocolat.

(ofc'hux

Prépare des copeaux pour en recouvrir un
gateau, une glace ou une tarte.

« Prends un couteau économe et racle la
tranche d’une tablette de chocolat. Tu obtien-
dras ainsi des copeaux de différentes tailles.
« Tiens la plaque de chocolat avec son papier
d’'emballage. Ainsi, le chocolat ne fondra pas

dans tes mains !



EcriTures

Sers-toi d’une poche a douille pour écrire avec
du chocolat les mots que tu souhaites mettre
sur un dessert (« Joyeux anniversaire », « Bonne
année », « Joyeux Noél »).

« Fais fondre au bain-marie 200 g de chocolat
avec 50 g de beurre et 2 cuillerées a soupe d'eau.
» Prépare ton gateau ou ta glace a décorer.

. Verse le chocolat fondu dans la poche a
douille et place-la pendant quelques minutes
dans le réfrigérateur pour que le chocolat
durcisse un peu.

« Appuie légérement sur la poche jusqu'a ce
gu'un filet de chocolat en sorte. Continue alors
a appuyer, tout en écrivant les mots souhaités.

Laisse durcir avant de servir ton dessert.

(LACAGE

Le glacage te permet de recouvrir complete-
ment un gateau d'une couche de chocolat
brillante.

« Casse 100 g de chocolat en petits morceaux.
«» Fais chauffer 100 g de creme liquide a feu

doux.

47

» Quand la creme fume, ajoute le chocolat et
fais-le fondre tout en remuant.

» Hors du feu, ajoute 35 g de beurre coupé en
lamelles et fais-le fondre tout en remuant.

» Place ton gateau sur un plat et verse ton glacage
dessus. Lisse la surface avec une spatule en
metal.

» Laisse durcir dans un endroit frais.

Enrosace

Recouvre de chocolat des amandes, des noix,
de la pate d’amandes, des fruits rouges, des
fruits confis ou des bonbons.

» Fais fondre a feu doux 100 g de chocolat et
2 cuillerées a soupe d’eau.

. Jette une friandise a enrober dans le choco-
lat, retourne-la avec la pointe d'un couteau,
puis glisse-la sur une fourchette.,

« Souleve la fourchette afin de laisser tomber
I'excédent de chocolat, puis dépose délicate-
ment la friandise enrobée sur une grille a
patisserie.

« Enrobe ainsi toutes tes friandises, puis laisse-
les durcir pendant au moins 1 heure dans un

endroit frais.



N Somwmaire

Conseils de base
Gateau d'anniversaire
Brownies

Petites mousses
Rochers choco-coco
Galette des rois au chocolat
Truffes

Caramels a l'orange
Soufflé au chocolat
Sablés au chocolat
Fondue au chocolat
Palets bulles
Quatre-quarts choco-noisettes
Chocolat mexicain
Blche blanche

Pate a tartiner

Tarte au chocolat
Chocolatines

Roses des sables
Flans des tropiques
(Eufs de Paques
Chocodéco

4-5

8-9

10-11
12-13
14-15
16-17
18-19
20-21
22-23
24-25
26-27
28-29
30-31
32-33
34-35
36-37
38-39
40-41
42-43
44-45
46-47



