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Cœur fondant 
Pour 8 personnes - Préparation : 15 minutes - Cuisson : 10 à 12 minutes 

Difficulté : * -Coût : @ 

Pour la pâte : 
• 200 g de choco lat noir 
• 100 g de beurre+ 1 noix pour les mou les 
• 4œufs 
• 150 g de sucre roux 
• 50 g de farine+ pour les mou les 
• 1 pincée de sel 

1 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Fa ites 
fond re le choco lat cassé en car rés dans 

le fou r micro-ondes, 3 min env iron (pu iss. 
160 watts) . Faites fondre le beurre dans 
le four micro-ondes ou dans une cassero le. 

2 Dans un sa ladier, battez les œufs 
et le sucre avec un fouet. Ajoutez 

le beurre fondu, fouettez à nouveau. 
Ajoutez la farine d'une traite, le se l 
pu is le chocolat fondu. Mélangez bien. 

Matériel: 
• 8 moules de 7 cm de diamètre et 3,5 cm 
de profondeur 

3 Versez la préparat ion dans les moules 
beurrés et farinés puis enfournez 

10 à 12 m in environ. Ce temps peut var ier 
de 2 à 3 m in se lon le type de four. À la sort ie 
du four, patientez 2 min avant de démouler 
les fondants. Posez-les sur des ass iettes 
et laissez les convives découvrir 
la merveilleuse sauce qu'i ls contiennent! 

Pou r obtenir un gâteau au cœur fondant, il faut que la différence de température entre la pâte 
et le four so it assez forte, supérieure à 150 °C en général. Si la pâte est à 30 °C, il faut cu ire à 180 °C. 
Si cette différence n'est pas assez forte (pâte à 35 °C, four à 150 °C, par exemple), la cha leur pénètre 
de manière plus uniforme, le cœur du fondant cuit comme la périphérie et ne cou le plu s ... Raté 1 
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Brownies au chocolat 
Pour 4 à 6 personnes - Préparation : 15 minutes - Cuisson : 15 minutes - Repos : 30 minutes 

Difficul té : * -Coût : (j 

Pour la pâte : 
• 100 g de choco lat noir 
• 65 g de sucre 
• 80 g de beurre+ 1 noix pour le mou le 
• 35 g de fari ne 
• 2 œufs 
• 1 pincée de can nelle 
· 60 g de ce rn ea ux de noix 

1 Faites fondre le choco lat noir en 
morcea ux au bain -mari e ou dans le four 

m icro-ondes. Attention : fa ites- le just e 
fondre, pas besoin de trop le fa ire cha uffer. 

2 Dans un sa ladie r, mélangez le sucre 
avec le beurre ramolli . Incorporez ensuit e 

la fa ri ne, les œufs, la can nel le, le chocolat 
fond u puis les cerneaux de noix. 

Matériel: 
• 1 moule ca rré de 15 cm 

3 Préchauffez le four à 18 0 °C (th. 6). 
Be urrez le moule et versez la pâte dedans. 

Enfo urn ez et laissez cuire pendant 15 min. 
La issez refro idir penda nt 30 m in ava nt 
de déguster. 

Le brownie ne se démou le pas très bien, car il se bri se assez faci lement. Ici, on be urre le mou le 
pour que la croûte n'attache pas trop aux paro is. Pour un gâteau plus ferme, mettez plus de fa rine. 
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Cookies aux pépites de chocolat 
Pour 15 cookies - Préparation : 25 minutes - Cuisson : 8 minutes 

Difficulté: ** -Coût: @ 

Pour la pâte : 
• 100 g de beurre+ 1 noix pour la plaque 
• 100 g de sucre 
• 1 œuf 
• 200 g de farine 
• 1 pincée de se l 

1 Fa ites ramol li r le beurre en le laissant 
dans la cuisine un moment ou en 

le passant rapidement dans le four 
m icro-ondes. 

2 Dans un sa ladier, mé langez le beurre 
avec le sucre. Ajoutez l'œuf et mélangez 

bien à nouveau. Incorporez ensuite la far ine 
et le sel. Travaillez un instant pour obtenir 
une pâte homogène. 

3 Avec un couteau, concassez le chocolat 
noir pour obtenir des pépites plus 

ou moin s régulières. Beurrez la plaque de 
cuisson et préchauffez le four à 180 °C (th. 6). 

ES CONSEILS DE YRIL 

Pour la garniture : 
• 30 g de choco lat noir 

4 Avec une cuil lère à soupe, déposez 
des petits « tas» de pâte de la taille 

d'une grosse noix en les espaçant. 
Aplatissez- les avec une fourchette moui ll ée 
puis saupoudrez de pépites de chocolat. 
Enfournez pour 8 min de cuisson . 

5 Décollez ensuite les cookies encore 
chauds de la plaque avec une spatule 

en métal et laissez refroidir. 

Laissez au moins 2 cm entre chaque cookie car, en cuisant, ils s'éta lent un peu. 
Vous pouvez aussi les saupoudrer de chocolat blanc ou au lait, de fruits secs, de fruits confits, 
d'épices, etc. 

12 1 Chocolat addict ' ' 



Ma mousse au chocolat 
Pour 4 personnes - Préparation : 30 minutes 

Difficulté : * -Coût : (i 

• 300 g de chocolat noir 
• 400 g de crème fleurette très fro ide 
• 40 g de sucre 
• 4jaunes d'œufs 

1 Commencez par fouetter la crème à l'aide 
d'un batteur à main, de préférence dans 

un salad ier gardé préa lab lement 
au réfr igérateur. Fouettez jusqu'à ce que 
la crème soit ferme et légère. 

2 M élangez le sucre et 3 cuill erées à soupe 
d'eau dans une casserole et fa ites fondre 

sur feu doux en remuant très fréquemment. 
Le sucre ne doit surtout pas prendre couleur. 
Dès l'ébu lli tion, retirez le sirop du feu . 

3 Fouettez les jaun es d'œufs à l'aide d'un 
batteur à main jusqu'à ce qu'ils soient 

légers et onctueux. Ajoutez petit à petit 
le sirop chaud, sans cesser de battre. Fouettez 
jusqu'à ce que le mélange prenne du vo lu me 
et soit tiède. 

ES CONSEILS DE YRIL 

4 Faites fondre le chocolat au four à micro­
ondes en le remuant régu lièrement afin 

qu'i l so it onctueux et homogène. 

5 Incorporez, toujours avec le batteur 
à main, le chocolat chaud dans 

le mélange aux œufs battus. Lorsque 
le mélange est homogène, incorporez 
la crème fouettée à l'aide d'une spatule. 

On a l'habitude de manger la mousse au choco lat très fraîche. Faites comme moi: je l'aime 
au moment où el le est juste terminée, à température ambiante, toute seu le ou avec des madeleines. 
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Mousse au chocolat blanc 
Pour 4 personnes - Préparation : 30 minutes - Refroidissement : au moins 1 heure 

Difficulté : ** -Coût : (i 

• 330 g de chocolat blanc 
• 500 g de crème fleurette très froide 
• 30 g de sucre 
• 4ja unes d'œufs 

1 Fouett ez la crème à l'aide d'un batteur 
électrique jusquà ce qu'elle soit ferme 

et légère. 

2 Mélangez le sucre et 1,5 cuillerée à soupe 
d'eau dans une casserole et fa ites fondre 

sur feu doux en remuant très fréquemment. 
Le sucre ne doit surtout pas prendre couleur. 
Dès l'ébu llit ion, ret irez le sirop du feu. 

3 Fouettez les jau nes d'œufs à l'aide d'un 
batteur à main jusqu'à ce qu'i ls so ient 

légers et onctueux. Ajoutez petit à petit 
le sirop chaud, sans cesser de battre. Fouettez 
jusqu'à ce que le mélange soit léger et t iède. 

ES CONSEILS DE YRIL 

4 Faites fond re le chocolat blanc au four 
à m icro-ondes en le remuant 

régulièrement afin qu'il so it onctueux 
et homogène. 

5 Incorporez, toujours avec le batteur 
à main, le choco lat blanc chaud dans 

le mélange aux oeufs battus. Lorsque 
le mélange est homogène, incorporez 
la crème fouettée à l'aide d'une spatu le. 

6 Versez la mousse dans un plat de service, 
couvrez de film étirable et laissez 

rafraîchir au moins 1 h au réfrigérateur. 

Le chocolat blanc ayant moins de tenue et de teneu r en cacao que le chocolat noir, je suis ob ligé 
de laisser la mousse au moins 1 h au réfrigérateur ava nt de la servir; cela ne fait que la rendre plus 
onctueuse. 
Je l'adore avec des fruits rouges - fraises ou frambo ises - pour le pet it côté acidu lé associé à la 
douceur de la mousse. 
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Gâteau au chocolat 
Pour 4 à 6 personnes - Préparation : 25 minutes - Cuisson : 30 minutes 

Difficulté: * - Coût: @ 

Pour la pâte : 
• 120 g de beurre+ 1 noix pour le moule 
• 200 g de choco lat noir 
• 150 g de sucre 
• 4œufs 
• 80 g de fa rine+ pour le moule 

1 Préchauffez le four à 180 °C (th . 6). 
Faites fondre le beurre avec le chocolat 

coupé en morceaux au four micro-ondes 
ou dans un ba in-marie t iède. 

2 Dans un sa ladier, mélangez le sucre 
avec les oeufs puis ajoutez la fari ne. 

3 Incorporez à cette préparat ion 
le mélange au chocolat. M élangez 

bien avec une cuillère en bois pour avo ir 
une pâte homogène. 

Matériel: 
• 1 mou le de 20 cm 

4 Beurrez puis fa rin ez légèrement 
le moule, carré ou rond. Versez 

la pâte dedans. Enfournez pour 30 min 
de cuisson. Sortez du four, laissez refroidir 
10 min pu is démou lez déli catement. 
À déguster t iède. 

Servez ce délicieux gâteau tout simple à fa ire avec une crème anglaise très froide. Pour obten ir 
une texture un peu différente, et peut-être plus f in e, remplacez la far ine par de la Malzena. 
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Forêt-noire 
Pour 8 à 10 personnes - Préparation : 40 minutes - Cuisson : 30 minutes 

Difficulté: *** -Coût: (i 

Pour la génoise : 
• 6 œufs 
• 170 g de sucre 
• 1 pincée de sel 
• 130 g de far ine 
• 30 g de cacao en poudre 
• 30 g de beurre fondu 

1 Préparez la géno ise au choco lat comme 
indiqué dans la recette p. 38. Lorsqu'elle 

est bi en froide, découpez-la, dan s l'épaisseu r, 
en 3 disques auss i régul iers que possible, 
à l'aide d'un long couteau à dents. 

2 Faites bouillir un in stant 100 g de sucre 
avec 10 cl d'ea u puis laissez refroidir. 

Ajoutez le kirsch. Dans un sa lad ier, battez 
la crème en chantilly très ferme avec le sucre 
glace et le contenu de la gousse de vani lle 
(ouvrez -la dans la longueur et récupérez 
les gra ines avec un petit coutea u). 

Pour la garniture : 
• 100 g de sucre 
• 2 cl de kirsch (ou rhum ou armagnac) 
• 20 cl de crème liquide très froide 
• 2 cu il . à soupe de sucre glace 
• 1 gousse de vani lle 
· 80 g de ce rises au sirop dénoyautées 
(ou fraîches) 
• 10 bigarreaux confits 

3 Posez un premier disque de génoise 
sur une gri ll e circulaire. Imbibez-le 

légè rement de sirop au kirsch . Tart in ez 
de crème battue et parsemez de cerises. 
Posez un seco nd disque de géno ise et répét ez 
les opérations précédent es. 

4 Posez enfin le dernier disque de génoise. 
Recouvrez de crème, lissez bi en la surface 

avec le plat d'un couteau puis décorez avec 
les bigarreaux confits . 

Ce gâtea u doit être dégusté dans les 2 ou 3 h qui suivent sa préparation, car la crème Chant illy 
n'attend pas. Ne ta rd ez pas ... 

20 1 Chocolat addict 





Sauce au chocolat 
Pour 8 à 10 personnes - Préparation : 25 minutes - Cuisson : 10 minutes 
Refro idissement : 3 heures 

Difficu lté : ** -Coût : (i 

• i 1 de lait 
• 40 g de cacao en poudre 
• 10 jaunes d'œufs 
• 200 g de sucre 

1 Versez le lait dans une cassero le, ajoutez 
le cacao et fouettez un instant. Faites 

monter le lait à feu moyen puis retirez du feu. 

2 Dan s un saladier, fouettez les ja unes 
d'œufs avec le sucre pour que le mélange 

blanchisse un peu . Versez le lait au cacao 
par-dessus en fouettant. 

3 Dans la casserole, faites cuire 
la préparation à feu doux pendant 

10 min environ sa ns cesser de mélanger. 

4 Qu and la sauce a épaissi , retirez 
la cassero le du feu et filtrez le contenu 

dans un sa ladier. Laissez complètement 
refroidir avant de servir. 

Une sauce parfaite avec tous les gâteaux, les glaces et de nombreux autres desserts. 
Si vous la ga rdez au réfrigérateur, cette sauce a tendance à épaissir. Dans ce cas, détendez- la 
avec un peu de lait froid. 
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Gâteau marbré 
Pour 6 à 8 personnes - Préparat ion : 25 minutes - Cuisson : 40 minutes 

Difficu lté: *** -Coût: (i 

Pour la pâte : 
• 210 g de beurre+ 1 noix pour le moule 
• 6 œufs 
• 250 g de sucre en poudre 
• 250 g de farine+ 1 cuil. à café pour le mou le 
• 1 pincée de sel 
• 1/2 sachet de levure chimique 
• 2 cuil. à soupe d'extra it de vanille 
• 2 cuil. à soupe de cacao en poudre 

1 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). 
Faites fondre le beurre. Dans un sa lad ier, 

mé langez les œufs avec le sucre. Ajoutez 
ensuite la farine, le beurre, le se l et la levure. 

2 Divisez la pâte dans deux grands bo ls. 
Versez la vani lle dans le premier bo l 

et le cacao préalablement tamisé dans 
une passoire, dans le second. Mélangez 
bien chaque pâte séparément. 

3 Dans un moule à cake beurré et fariné, 
versez en même temps les 2 pâtes 

sans les mé langer pour obtenir un be l effet 
marbré. Enfournez à 180 °C (th . 6) pour 
40 min de cu isson env iron. Laissez refroidir 
quelques minutes pu is démoulez. Dégustez 
encore tiède, coupé en tranches. 

Pour obtenir un effet marbré différent mais tout auss i appétissant, versez la pâte au chocolat 
dans le mou le puis versez la pâte à la vani lle par-dessus. 
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Ganache et truffes en chocolat 
Pour 6 à 8 personnes - Préparat ion : 35 minutes - Refroid issement : 4 heures 
Difficul té: ** - Coût: @ 

Pour la ganache : 
• 300 g de chocolat noir 
• 15 cl de crème liqu ide 
• 20 g de beurre 

1 Avec un gros coutea u, hachez très 
finement le choco lat noir. Faites bou ill ir 

la crème l iqu ide. Sortez du f eu. Versez 
le chocolat no ir dans la casse ro le et mélangez 
pour obtenir une pât e lisse et br illante. 

2 Incorporez le beurre coupé en lamelles. 
La ganache est prête à être uti li sée. 

Laissez- la refroid ir au réfri gérat eur 
pendant 4 h. 

ES CONSEILS DE CYRIL 

Pour le décor : 
· Cacao en poudre 

3 Form ez rapidement des boulettes 
avec la ga nache bien fro ide puis 

rou lez-les dans le cacao. Con somm ez 
ces délicieuses truffes dans les 24 h. 

Le secret des ch ocolatiers qui pa rfument leurs truffes avec des épices, du thé, ... ? 
Ils fon t infu ser l'i ngrédient choisi dans la crème brû lante puis suivent la recette comme ind iqué. 
Prenez bien la peine de hacher t rès f inement le ch ocolat, sinon ce lui -ci aura du mal à bien fondre 
et votre ganach e aura des grum ea ux. Dans ce cas, réchauffez- la très doucement et mélangez 
pour les éliminer. 
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Glaçage au chocolat 
Pour 2 gâteaux - Préparation : 15 minutes - Refroidissement : 30 minutes 

Difficulté: *** - Coût: @ 

• 100 g de beurre 
• 200 g de choco lat noir 

1 Faites fondre le beurre à feu très doux 
pu is reti rez- le du feu . Avec une cuil lère 

à soupe, éli minez toute la mousse qui 
surnage. Récupérez ensuite le beurre fondu 
sans prendre le petit-la it qui se trouve 
au fond. 

2 Faites fondre le chocolat dans un bain­
marie juste tiède. Ajoutez ensu ite 

le beurre clarifié, juste tiède lui auss i. 
Laissez refroid ir 30 min pu is utilisez 
ou conservez au frais. 

ES CONSEILS DE CYRIL 

3 Le glaçage doit être à peine tiède 
quand vous l'ut ili sez. Placez le gâteau 

à glacer sur une gril le, au-dessus 
d'une ass iette creuse. Versez le g laçage 
sur le gâteau. Penchez-le délicatement d'un 
bord à l'autre pour bien répartir le chocolat. 
La issez prendre 1 h au froid. 

Ce glaçage est parfait pour les gâtea ux, auxquels il donne une superbe finition. Faites-le avec du très 
bon choco lat noir. 
Pour qu'il rende son plus bel effet, faites très attention à ce que ni le beurre ni le chocolat 
ne chauffent trop quand vous les fa ites fondre sinon des marbrures et des décolorations 
apparaîtront dès que le glaçage sera fro id. 
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Crème au beurre au chocolat 
Pour 8 personnes - Préparation : 25 minutes - Cu isson : 10 minutes 

Diff icu lté: *** - Coût : @ 

• 150 g de beurre 
• 200 g de sucre en poudre 
• 8 jaunes d'œufs 
• 50 g de chocolat noir 

1 Prenez la précaution de sortir le beurre 
1 havant de commencer la recette pour 

le faire ramollir. 

2 Dans une cassero le, versez 8 cl d'eau 
froide et ajoutez le sucre. Portez à 

ébull ition en mé langeant constamment 
pu is laissez cuire jusqu'à atteindre 12 0 °C 
en vérifiant avec un thermomètre à sucre. 

3 Pendant ce temps, placez les 8 j aunes 
d'œufs dans un sa ladier et battez- les 

avec le fouet électrique à vitesse élevée. 
Lorsque le sucre est à la bonne température, 
versez-le régu li èrement sur les j aunes 
en fouetta nt à grande vitesse et en évita nt 
les bord s du saladier. Continuez de fouetter 
pendant 10 min environ. 

Matériels : 
• 1 t hermomètre à sucre 
• 1 fouet élect rique 

4 Qu and le mélange est presque froid, 
incorporez le beurre mou, morcea u 

après morceau, et le chocolat fondu sa ns 
cesser de fouetter à vitesse moyenne. 

La qua lité d'une crème au beurre dépend, avant tout, de la qualité de ses ingréd ients de base. 
Prenez donc des œufs bio ou extra -fra is. Pour le beurre, cho isissez ce qui se fa it de mieux. 
Les beurres fe rmiers en motte de Normandie sont parfaits. 
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Roulé au chocolat 
Pour 8 personnes - Préparation : 30 minutes - Cuisson : 12 minutes 

Difficulté: ** - Coût: (i 

Pour la pâte : 
• 4 œufs 
• 1 pincée de sel 
• 1 cuil. à soupe de sucre glace 
• 150 g de sucre en poudre 
• lOO g de farine 
• 1 cuil. à soupe de cacao en poudre 
• 50 g de beurre 
• 5 cl de lait 

1 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). 
Séparez les blancs des jaunes d'œufs. 

Dans un sa lad ier, montez les blancs 
en neige bien ferme avec la pincée de se l 
et le sucre g lace. 

2 Dans un autre salad ier, battez 1 min 
les jaunes d'œufs et le sucre en poudre. 

Ajoutez la farine préalablement mélangée 
avec le cacao et tamisée dans une passoire, 
le beurre, le lait puis les blancs en neige. 

3 Sur la plaque du four recouverte de 
papier su lfur isé, versez la pâte d'un seul 

coup, de façon à obtenir un rectang le assez 
régulier (1 cm d'épa isseur environ). Enfournez 
12 min, plus ou moins 3 min selon les fours. 
Laissez refroidir la pâte quelques minutes 
à la sortie du four. 

Matériel: 
·Papier sulfurisé pour la plaque 

4 Tartinez le biscuit avec la préparation 
de votre choix : ganache, crème 

au beurre, chanti lly, Nutella, puis roulez-le 
sur lui -même sans trop serrer au début. 
Décorez le roulé avec de la crème 
ou du sucre glace. 

Ne faites pas trop cuire ce gâteau sinon il sera difficile à rou Ier et se brisera. Ne le tartinez pas 
d'une trop importante couche de crème éga lement car vous rencontreriez le même problème. 
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Glace au chocolat 
Pour 8 personnes - Prépa rat ion : 25 minutes - Cuisson : 10 minutes 
Refroid issement : 3 heures 

Difficulté: ** - Coût : @ 

· 50 cl de lait 
· 50 cl de crème 
• 140 g de choco lat 
• 7 jaunes d'œufs 
• 160 g de sucre 

1 Versez le la it et la crème dans 
une casserole, ajoutez le chocolat brisé 

en carrés et fouettez un instant. Faites 
monter le lait à feu moyen puis retirez du feu . 

2 Dans un salad ier, fouettez les jaunes 
d'œufs avec le sucre pour que le mélange 

bl anchisse un peu. Versez le lait au choco lat 
par-dessus en fouettant. 

ES CONSEILS DE YRIL 

Matériel: 
• 1 sorbetière 

3 Dans la casserole, fa ites cuire 
la préparation à feu doux pendant 

10 min environ sans cesser de mélanger. 

4 Quand la sauce a épaissi, retirez 
la casserole du feu et filtrez-la dans 

un salad ier. Laissez complètement refroidir. 
Versez-la ensuite dans la sorbetière. Servez 
sans attendre, dès qu'elle est prise. 

Servez cette glace au chocolat en la sau poudrant légèrem ent de cacao amer. Vous pouvez aussi fa ire 
infuser quelques zestes d'orange dans le mélange lait et crème. 
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Génoise au chocolat 
Pour 6 à 8 personnes - Préparation : 15 minutes - Cuisson : 30 minutes 

Difficulté : * -Coût : (j 

Pour la pâte : 
• 6 œufs 
• 170 g de sucre 
• 1 pincée de sel 
• 130 g de farine+ 1 cuil. à café pour le moule 
• 30 g de cacao en poudre 
• 30 g de beurre fondu+ 1 noix pour le moule 

1 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6) . 
Dans un salad ier, versez les œufs 

et le sucre. Battez-les 5 min au -dessus 
d'un ba in-marie frémissant avec un fouet 
électr ique pour obtenir une mousse pâ le 
et légère. Battez encore 5 min, hors 
du bain -marie, pour faire refroidir le mélange. 

2 Ajoutez ensu ite le sel, la farine, le cacao 
et le beurre fondu. Mélangez très 

délicatement et le moins possible, pour 
obtenir une pâte homogène. 

ES CONSEILS DE YRIL 

Prenez des œufs extra-fra is pour cette recette. 

Matériels: 
• 1 moule rond de 25 cm 
• 1 fouet électrique 

3 Videz la pâte dans le moule beurré 
et fariné . Enfournez et laissez cuire 

pendant 30 min. Laissez refroidir pendant 
30 min avant de déguster, nature 
ou agrémenté de ganache (p. 28), 
de mousse au chocolat (p. 14) ou de sauce 
au choco lat (p. 24). 

Cette génoise est parfaite pour réaliser la forêt-noire (voir p. 20). 
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Mes madeleines au chocolat 
>ou i 20 à 25 madeleines - Préparat ion : 15 minutes - Cuisson: 10 minutes 

) ifficulté: * -Coût: (i 

ourla pâte: 
· 1)5 g de be urre+ 1 noix pour les moules 
· ~ œuls extra-fra is 
· 150 g de sucre 
· 1110 g de far ine+ 1 cuil. à café pour les mou les 
• 1 rn il . à café de levure chimique 
· 1 xl1 ail de vani ll e 

1 1-aites fondre le beurre à feu très doux 
cl laissez-le refroid ir. 

2 Déballez le chocolat, placez-le sur 
une pla nche à découper et, avec un gros 

: ou Lea u, coupez-le en morceaux plus ou 
1noins réguliers de la tai lle d'un pet it pois. 

3 l) lacez les moules à madele ines 
au réfr igérateur pendant un moment 

pu is beurrez-les. Saupoudrez-les de farine 
pui s secouez-les pour en faire tomber 
l't'xcédent. 

Pour la garniture : 
• 40 g de choco lat à cuire 

4 Dans un saladier, mélangez au fouet 
à main pendant 1 min les œufs 

et le sucre. Ajoutez la farine, la levure 
chimique, que lques gouttes d'extra it 
de vanille et mé langez encore 1 min. 
Ajoutez enfin le beurre fondu. Laissez 
reposer la pâte quelques minutes. 

5 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). 
Remplissez les mou les à made leines 

aux trois-quarts. Saupoudrez de chocolat 
coupé pu is enfournez-les pour une dizaine 
de minutes de cuisson. 

l .11 '•'•l'/ les madeleines crues dans le moule quelques minutes avant de les enfourner: 
t• ll t ·~ .lllron t ain si une belle forme arrondie. 
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Caramels mous au chocolat 
Pour 400 g de caramels - Prépa rat ion : 15 minutes - Cu isson : 25 minutes 
Refro idissement : 1 heure 

Difficulté: *** -Coût: (i 

Pour le ca ramel : 
• 28 cl de crème fraîche (ou crème liquide UHT) 
• 250 g de sucre en poudre 
· 5ogdemie l 
• 80 g de chocolat 

Pour la garniture : 
• 150 g d'amandes pelées 

1 Avec un couteau ou un mixeur électrique, 
hachez grossièrement les amandes. 

Dans une cassero le, assemblez la crème 
fraîche, le sucre, le miel et le choco lat, 
puis portez à ébu ll it ion. 

2 Dès que le mélange a commencé 
à boui llir, immergez le thermomètre 

à sucre dans la cassero le. Quand 
la préparation atte int la température 
de 123-125 °C, sortez la cassero le du fe u. 

Matériels: 
• 1 thermomètre à sucre 
• Pap ier sulfurisé 
• Pap ier cellophane 

3 Ajoutez les amandes, mélangez, 
pu is versez le mélange dans un moule 

chemisé de papier su lfur isé. Il faut obten ir 
2 cm d'épa isseur environ. Laissez refroidir 
pendant 1 h pu is démou lez. Coupez 
les caramels en carrés ou en lan ières 
pu is emba ll ez-les dans du pap ier cellophane. 

La consistance des caramels dépend de la concentration en sucre et cette concentration est liée 
à la température de cuisson du mélange. Interrompue vers 115 °C, la masse donne des caramels 
très mous, difficiles à emba ller. Au -delà de 130 °C, les caramels collent aux dents et ne sont 
pas très agréables. 
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Crèmes au choc~lat 
Pour 4 à 6 personnes - Préparation : 15 minutes - Cuisson : 35 minutes 
Refroidissement : 1 heure + 3 heures 

Difficulté: *** - Coût: (i 

• 2 œufs 
• 4jau nes d'œufs 
• 55 g de sucre en poudre 
• 15 cl de lait 
• 35 cl de crème épa isse 
• 120 g de chocolat noir 

1 Préchauffez le four à 130 °C {th. 4). 
Dans un bol, battez les œufs entiers 

et les jaunes avec le sucre en poudre 1 ou 
2 min. 

2 Portez à ébullition le lait et la crème. 
Sortez du feu puis incorporez le chocolat 

coupé en morceaux. Mélangez bien avec 
une cuillère en bois. 

3 Versez lentement le mélange lait 
et choco lat fondu sur les œufs. Agitez 

en év itant de faire trop de mousse. Filtrez 
la crème avec une passoire puis versez-la 
dans des pots. 

4 Enfournez pour 35 min de cuisson 
environ. Laissez refro idir 1 havant 

de mettre vos petits pots de crème 
au réfrigérateur (3 h). Servez bien frais. 

s crèmes se dégustent bien froid es, presque glacées, il faut donc les laisser un bon moment 
dans le réfrigérateur. Pensez à bien recouvrir vos crèmes de film al imenta ire sinon elles prendront 
la saveur des aliments qui se trouvent à côté. 
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Carrés aux brugnons et chocolat 
1>our 12 personnes - Préparation: 25 minutes - Cu isson: 25 minutes 

Difficulté : * -Coût :@ 

Pour l'appareil : 
• 2 œ ufs 
• 13 cl de crème fraîche 
• 70 g de sucre en poudre 
• 10 g de Maïzena 
• 50 g d'amandes en poudre 
• 1 noix de beurre pour les moules 
• 1 cu il. à soupe de farine pour les moules 

1 Pe lez les brugnons et coupez les chairs 
en petits dés. Beurrez les moules avec 

la noix de beurre. Saupoudrez ensuit e 
avec 1 cui l. à soupe de farine pour enchem ise r 
comp lètement l' intérieur. Si vous prenez 
des moules souples, cette opération 
est inuti le. 

2 Découpez 12 carrés dans la pâte sa blée 
avec un couteau et une règ le et déposez­

les dans les moules. Recouvrez d'aluminium, 
remplissez de haricots secs et fa ites cuire 
10 min à 170 °C (th. 5-6). Laissez refro idir. 

ut1tmrnf1·J1,. 

Pour la garniture : 
• 2 bru gnon s bien mûrs 
• 1 roul ea u de pâte sa blée préétalée (230 g) 
· 40 g de chocolat râpé 

Matériel: 
• 12 moules carrés de 5 cm de section 
• Papier al uminium 

3 Dan s un sa lad ier, asse mblez tou s 
les in grédi ents de l'appareil. Mélangez 

bien avec un fouet à ma in. 

4 Versez et répart issez la préparation 
aux ama ndes dans les moules de pâte 

précuits. Répartissez les brugnons sur 
les tartelettes. Sa upoudrez de choco lat. 
Cu isez les t artelettes à 200 ° C (th. 6-7) 

pendant 15 min. 

Dès que les fonds de pâte sont cuits, enl evez les har icots et l'aluminium: de cette mani ère la pâte 

cuite reste plus croustillante. 
Ne cu isez pas les fonds de tarte lette dans un four trop chaud: ils doivent cu ire mais rester assez 

clairs, sa ns co lorer. On dit d'ai lleurs" cu ire à blanc ». 
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Charlotte au chocolat 
Pour 6 à 8 personnes - Préparation : 35 minutes 

Di ff icu lt é : ** -Coût : @ 

• 14 à 16 biscu its à la cu illère 

Pour la garniture : 
• 310 g de chocolat noir 
• 115 g de beurre 
• 8 blancs d'œufs 
• 50 g de sucre glace 
• 5jau nes d'œufs 

1 Tapissez le mou le cannelé avec 
les biscu it s à la cui llère. Ils doive nt 

être t rès se rrés et tenir se uls. Si vous avez 
du mal avec le moule ca nnelé, prenez 
un moule à bord li sse. 

2 Fait es fo ndre le choco lat au bain-ma ri e 
et aj outez le beurre pour obtenir 

un mélange aya nt la consist ance 
d'une pommade. Attent ion à ne pas le fa ire 
trop ch auffer. 

ES CONSEILS DE YRIL 

Matériel : 
• 1 moule ca nn elé de 22 cm de diamètre 

3 Montez les blancs d'œufs en neige. 
Qu and ceux-ci co mmencent à être 

fe rm es, aj outez le sucre g lace et battez 
encore un moment. 

4 Aj outez les j aun es au chocolat puis 
incorporez les blancs avec une cui llère 

en bo is. Versez cette préparat ion dans 
le moule pui s placez au réfrigérat eur. 
Se rvez avec une sa uce à la vanill e. 

Avec la saveur à la fo is marq uée et subtil e du chocolat, je t rouve que rien n'est plus agréab le .. . 
que du cham pagne ! Allez, cassez vot re t irelire et fa ites-vous plaisir ! 
Ajoutez 120 g de griottes sa ns noya u à l'a lcoo l dans cette char lotte au moment où vous incorporez 
les blancs. · 
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Aumônières d'abricots aux noix 
et chocolat 
Pour 4 à 6 personnes - Préparation : 25 minutes - Cuisson : 10 minutes 

Difficulté: *** -Coût: (i 

Pour la garniture : 
• 500 g d'abricots 
: 2 cl de jus de citron 
• 2 noix de beu rre 
• 60 g de miel 
· 80 g de noix 
• 1 cui l. à soupe de mascarpone 
· 80 g de chocolat noi r haché 
• 6 cu il . à soupe de rhum 

1 Éli minez les noyaux des ab ricots, 
puis hachez-les assez grossièrement. 

Arrosez-les avec le jus de citron . M élangez 
bien avec les doigt s. 

2 Dans la poêle, fa ites saute r les abricots 
2 min avec 1 noix de beurre. Ajoutez 

ensuite le miel et les noix. M élangez bien 
et laissez cuire pendant 2 ou 3 min pu is 
ajoutez le mascarpone et reti rez du feu. 

3 Battez les œufs avec le sucre. Ajoutez 
la farine et le lait. Faites chauffer 

une poê le à feu moyen puis fa ites cuire 
12 bell es crêpes. 

Pour les crêpes: 
• 3 œufs 
• 30 g de sucre 
• 150 g de far ine 
• 37 cl de lait 

Matériel: 
• Fice lle de cu isine 

4 Dans un plat beurré, garn issez les crêpes 
de 2 cu il. à soupe de fruits, saupoudrez 

de chocolat haché pui s refe rmez-les pour 
former des balluchons. Avec de la ficel le 
de cui sine, nou ez les balluchons sa ns trop 
serrer. Arrosez avec le rhum et enfournez 
pour 10 m in de cuisson à 160 °C (th . 5). 

Dans la mesure du poss ible, préparez la pâte à crêpes avec de la fa rine biologique. 
En effet, celle-ci contient souvent plus de gluten, une protéine qu i don ne à la pâte plus 
de cons istance et rend les crêpes plus so lides, donc bien adaptées à cette recette. 
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Pastillas de pommes au cacao 
et cannelle 
Pour 4 personnes - Préparation : 25 minutes - Cuisson : 15 minutes 

Difficulté: ** - Coût: (j 

• 4 feuilles de brick 

Pour la garniture : 
• 6 pommes · 
• 50 g de beurre 
• 3 cllil . à soupe.de miel 
• 80 g de chocolat noir 
• 4 pincées de cannel le en poudre 

1 Pelez les pommes avec.un couteau 
économe et éli m inez les pépin s. Coupez 

ensl,lite les fruits en guatre ou cinq morceaux. 
Faites-les sauter pendant 5 min avec 1 noix de 
beurre et le mie l. Réservez. Râpez le chocolat. 

2 Faites fondre le reste du beurre. 
Avec un couteau, coupez 4 feuilles 

de brick en deux. Prenez-les par les 
extrémités et trempez-les dans le beurre 
fondu assez ra pidement. Le but est de 
les enduire superfic iellement, sans excès. 

3 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). 
Posez 1 demi-feuil le de br ick 

longitudinalement devant vous puis 
une autre, perpendiculairement, pour former 
une sorte de croix. Posez des quartiers 
de pomme au mi li eu et parsemez de copeaux 
de choco lat noir. Refermez la pasti ll a 
et pressez avec les ma in s. 

4 Placez chaque past ill a dans un pet it 
mou le de cuisson (comme ceux utilisés 

pour les crèmes brû lées). Saupoudrez 
chacune d'elles de 1 pincée de canne ll e 
en poudre. Placez au four et comptez 15 m in 
de cuisson. 

Pour que la feuil le de brick so it bien crousti ll ante en sortant du four, veillez à deux choses: enfournez 
la pastil la dans un four préchauffé et beurrez-la so igneusement et uniformément. 
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Ma poêlée d'ananas à la citronnelle 
et au cacao 
Pour 4 personnes - Préparation : 25 minut es - Cuisson : 10 minutes 

Difficu lté : * -Coût : @ 

• 1 bel ananas bien mûr 
• 2 cui l. à so upe de sucre roux en poudre 
• 1 cuil. à soupe de citronnelle fraîche râpée 
• 1 belle noix de beurre 
• 6 cuil. à sou pe de rhum 
• 8 cl de jus d'orange frais 
• 1 cu il. à soupe de cacao en poudre 

1 Coupez les deux extrémités de l'ananas 
et j etez-les. Pelez ensuite so igneuse ment 

le fruit. Coupez les chairs de l'ananas 
en tranches fines . M élangez- les avec le sucre 
et toute la citronnelle. 

2 Faites chauffer le beurre dans une poêle. 
Lorsque ce lui-ci est mou ssa nt, ajoutez 

les tranches d'ananas et fa it es- les sa uter 
et co lorer pendant 3 min environ . Ajoutez 
ensuite le rhum et le jus d'orange. La issez 
cuire encore 1 m in pui s sortez du f eu. 

ES CONSEILS DE YRIL 

3 À l'aid e d'une cuill ère, répartis sez 
les tranches d'ananas et leur jus dan s 

4 pet it es assiettes à desse rt. Saupoudrez- les 
aussi équitablement que poss ible 
de cacao en poudre que vou s aurez placé 
dans une petite passoire à thé par exemple. 
Nappez avec le jus de cu isso n. Servez aussitôt 
pour ne pas laisser refro id ir. 

Mettez un peu de cou leur dan s cette recett e en ajoutant au derni er moment quelques feu illes 
de menthe-hachées. 
Si vous ai mez les saveurs sortant de l'ordinaire, ajoutez 1 clou de girofle au moment de faire sauter 
l'ananas et él iminez-le ensuite: le parfum qu'il laisse est très raffiné. 
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Papillotes de figues aux amandes, 
sauce chocolat 
Pour 4 personnes - Préparation : 25 minutes - Cuisson : 25 minutes 

Difficu lté: ** - Coût : (i 

• 10 0 g d'amandes en poudre 
• 80 g de sucre glace 
• 60 g de beurre+ pou r la cu isson 
• 1 cuil. à sou pe de Maïzena 
• 1 cuil. à soupe de rhu m 
• 1œuf 
• 8 figues 
· Sa uce au chocol at bien froid e (voir p. 24) 

1 Dan s un sa ladier, mélan gez les am andes, 
le sucre g lace, le beurre, la M aïze na, 

le rhum et l'œuf. 

2 Préch auffez le four à 160 °C (t h. 5) . 
Cou pez les fi gues en quart iers. Décou pez 

4 ca rrés de papi er d'alumini um. Beurrez-les 
généreuse ment. 

Matériel: 
• Pap ier aluminium 

3 Posez 8 quarti ers de figue par carré 
d'aluminium pui s, avec une cuil lère 

à soupe, nappez les fruits avec la crème 
aux amandes. Refe rm ez hermét iquement 
les papillotes. 

4 La issez cuire 25 min, sortez du four 
et servez très ch aud avec la sauce 

bi en froid e. 

N'ouvrez pas les papi llot es, laissez les convives le faire eux-mêmes: la délicat e saveu r qui s'en 
écha ppe est inimita ble ! 
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Confit de fruits secs chocolaté 
Pour 2 bocaux de 350 g - Préparation : 15 minutes - Cuisson : 25 minutes 
Repos : 1 journée 

Diff icu lté : * -Coût : (i 

• i gousse de vanill e 
• 25 cl de crème liquide 
• 250 g de sucre en poudre 
· 60 g de miel 
· 60 g de chocolat 
• 50 g d'amandes pe lées et hachées 
• 50 g de noix hachées 
• 50 g de noisett es pe lées et hachées 
• i noix de beu rre 

1 Ouvrez la gou sse de vanill e avec 
un pet it co utea u da ns le sens 

de la longueur. Grattez l'inté rieur pour 
récupérer toutes les petites graines no ires. 
Dans une casserol e, mélangez la crème 
liquid e, le sucre en poudre, le miel, 
le choco lat, les grai nes de va nil le et la gou sse. 

2 À feu moyen, port ez le mélange 
à ébullit ion et remuez t rès fréquemment 

avec une cui llère en bois. Avec un 
th ermomètre, véri f iez la température 
et, lorsque le mé lange attei nt 11 0-11 2 °C, 
ajoutez les fruits secs. 

Matériel : 
• i t hermomètre à sucre 

3 Faites bouillir à nouvea u un insta nt 
et sortez du feu. Aj outez le beurre 

et mélangez. Versez le co nf it da ns les boca ux 
et laissez refroid ir et repose r une bonn e 
j ournée ava nt de déguste r. 

Si le conf it reste trop liquide après refro idissement, fa ites -le bouillir à nouvea u penda nt 2 ou 3 mi n. 
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envie de chocolat ne vous assaille ? 
Découvrez avec Cyril 25 délicieuses recettes 
au chocolat, toutes illustrées, pour assouvir 
les envies de tous les accros de ces petits 
carrés ... 

Cœur fondant, truffes, mousse au chocolat 
blanc ou crème ou chocolat, toutes les 
recettes s'accompagnent de petits plus de 
Cyril pour acheter les meilleurs produits, 
faire les bons gestes ou réussir sa cuisson 
à tous les coups ! 

Avec Cyril, cuisinez comme un chef ! 
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