
 



 



 



 



 

Préparation : 
20 minutes 

+ 2 heures de 
n!frigémcion 

C uisson: 
5 minutes 

Pour 4 personnes 

AA 
250 g de cbocola1 noir, 

coupé en morceaux 
3 œufs 
60 g de sucre en poudre 
2 cuil. à café de rhum 
250 ml de crème 

Oeu.rcuc, légère.ment 
fouettée 

J • Mettre le chocolat 
dans un récipient 
supportant la chaleur. 
Remplir une casserole 
d'eau à mi-hauœur cr 
porrer à ébullition. Retirer 
du feu. poser le récipient 
sur la casserole. Remuer 
un peu jU>qu'à cc que le 
chocolat soir fondu. 
L-iisscr refroidir. 
2 • A"cc un mixeur. 
battre les œu& "1 le sucre 
dans un saladier 
5 minu1es, jusqu'à cc que 
le mélange devienne épais, 
clair, "1 augmente de 
volume. 
3 • Ajomcr le chocolat 

fondu cr le rhum en 
fouettant, cransva.scr la 
préparation dans un grand 
récipient. Incorporer la 
crème avec u ne cuiller, 
sans rrop mélanger. 
4 • Répartir la mousse 
dans quarre coupes à 
dessert de 250 ml. Laisser 
durcir environ 2 heures 
au réfrigéraceur, puis 
décorer de feuilles en 
chocolat (voir p. 55). 

VAi EUR NlITRITIO"INEl.LE 
PAR PORTION 

Protié-in.,.... ~> g; lipid- \0 g: 
glucido 60 g: fibres 1 g: 
cholnt<rol 220 mg; 2 900 ki 
(685 c..ll 

Trn11s1mtr la pr;par,trro11 dans"" grand 
rlopu111. Ajou1er 1'1 rrlimr. JlllU trop mllnng«. 
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Ces sauce; au chocolac en richi'>Sent à merveille fru ics, g laces ec crèmes variées, 
mais il oc difficile de rési5ter à la cencation de les déguster à la petite cuiller. 

Sauce au c hocolat noir 
Mertre daru un récipient 
1 50 g de chocolat noir en 
morceaux. Poner à 
ébullicion 300 ml de 
crème Aeurenc dans une 
casserole. Ajouter 2 cuil. à 
soupe de sucre en poudre, 
puis verser sur le chocob1. 
Laisser reposer 2 minutes 
a,·anc de remuer. Parfumer 
avec une cuiller& de 
liqueur et servir chaud. 
Pour 375 ml de sauce. 

VALEUR NllTRITIO''NELll 
PAR PORTIO'< (6) 
r,..,. ...... 2 g; t.podcs 30 g: 
gtuc;Jc. 25 g; fibre> 0 g; 
cholc.1érol 70 m~: 1 SOO kj 
(360al) 

Sauce vanille et noisette 
Verser 300 ml de c:Rme 
Aeurcne daru une 
CJSSCrole. Fendre 1 gousse 
de vanille et laisser tomber 
les gr:aines daru la crème. 
Ajoucer la gousse, puis 
porter à ébullition. Retirer 
<lu fou, couvrir et laisser 
reposer 10 minutes a'-:inc 
de filtrer. Metcre dans un 
récipienc 200 g de 
chocolar blanc en pcrits 
morceaux. rechaulfer la 
crème er vc~r sur le 
chocolat. Laisser reposer 
2 minuc~ puis remuer 
pour faire fondre. 
Incorporer 30 g de 
noiscnes grillées ec 
harh<'es. Servir chaud. 
Pour 430 ml de sauœ. 

VAU UR NUTllnlONNWL 
PAR PORTION (7) 
Prorc:ino l g; l.ptd..s JO!!. 
glucide> 20 g: fib"" 1 g; 
diolC'it~tol 60 mg: 1 440 kj 
(J.JO ail 

Sauce aux barres d e 
caramel 
Couper 4 barres Snickers. 
Mccrre daru une petite 
c:aMCrole 60 ml de lait et 
185 ml de crème Acuretre. 
Ajourer les Snickers er 
remuer à feu doux, jusqu'à 
œ que le chocolac et le 
caramd soienc fondu;. 
Incorporer 100 gde 
chocolac au laie en 
morceaux et remuer pour 
faire fondre. Laisser tiédir 
à température arnuiamc. 
Pour 500 ml de sauce. 

Dl' gatrd~ à droite: 1t1u(t' au chocokt1 noir. 
wuu· vanilk rr "oÏYnr . .1aucr aux barrn tir 

tJramrl saucr th0<0'41 ••-1----

- - - -..,.. ..,....,.. 
V AlllJR ' UTIU110'-XEl.U 
PAA. l'ORTION (8) 
Proréinn 2 g; hpidc..-s 15 g; 
glucid<> 'J g; fibr"' 0 g; 
d>olot<rol 35 mg; 675 kj 
(160 c:all 

Sauce chocolat er café 
M"rrre dans un récipicnc 
1 OO g de chocolar noir en 
morceaux. Réunir dans 
une casserole 1 OO g de 
beurre en morceaux, 
125 g de sucre en poudre. 
300 ml de crème 
fleurerce. 40 g de cacao et 
2 cuil. à soupe de café 
fraichement moulu. 
Porter à ébullition, laisser 
frémir 2 minutes, en 
remu:rnr. Filtrer la 
prépàration sur le 
chocolar er lajsser reposer 
2 minuces avanc de 

C H OCOLAT 

remuer pour faire fondre. 
Servir chaud. Pour 
500 ml de sauce. 

V AU:llR ''UTRJTIO>.'NELU 
PAR PORTION (8) 
Pn><6ncs 3 g; lipide< 30 g: 
glucidn 30 g; libre. 0 g: 
d.olo.bol 80 mg; 1 600 k1 
(380 c:all 

Sauce à lorange 
Découper 3 grands 
morceaux de zcsce d'une 
<rnrnge, en laiSS:lnt la 
peau blanche. Faire 
chauffer dans une pe1icc 
casserole 125 ml de jus 
d'orange. Porrer à 
ébullition, puis ajouter 
2 cuil. à soupe de sucre 
en poudre. Laisser frémir 
3 minures, jusqu'à 
l'ob1cncion d'un mélange 

épal\ cc sirupeux, 
équiv.1lanc à 2 cuil. à 
soupe. Faire rcfroirur, 
pu i' décailler le zesce en 
fines lamelles. Meccre 
200 g de chocolac blanc 
en morceaux d3ns un 
récipient. Porccr à 
ébullirion 300 ml de 
crème Acurene, verser sur 
le chocolac cr laisser 
reposer 2 minuces. 
Remuer pour faire 
fondre. Incorporer 
ensuite le sirop ~ l'orange, 
le 7-CSIC cc 2 cuil. à café de 
Coinrreau. Servir chaud. 
Pour 500 ml de sauce. 

VAUl R '-\JTRJTIO'V,FJ IF 

PAR l'ORTION (8) 



 

~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ 

' G F J· ' ~' âtea1Ul Je la oret~ tl>llre '"· 

Préparation : 
45 minuces 
Cuisson: 
15 minurc:s 

Pour 8 personnes 

àà 

' ' ' ' ' ' ' ' 1 "' Préchauffer le four à 
1 so•c (chermosrar 1). 

' Graisser deux moules à 
' manqué de 20 cm et les 
11 chemiser de papier 
• sulfu risé. Tamiser les 
' farines cr le cacao trois J foi> sur du l"'Pi.-r 

' sulfurisé. 
2 • Menre les blancs 11 

• d'œu!S dans un récipient 

' propre et sec, puis 

40 g de farine 
ordinaire 

40 g de farine 
avec levure incorporêe 

2 cuil. à soupe de cacao 
4 cruf.s, blancs et jaunes 

séparés 
125 g de sucre en poudre 
GO ml de kirscb 

(voir No le) 
875 ml de crème 

ncu rcttc, fouetttt 

<11• de< erilles à 
pâtisserie. Couper 
chaque biscuit en deux 
horizontalemcnc. 
4 ,. Imbiber de kirsch la 

J fouencr en neige ferme à surface d'une moirié de 
'1 raide d'un mixeur. biscuit. Ëtaler par-dessus 
• Ajoucer le sucre de la crème fouenée ec 
~ progressivement. sans garnir avec un tiers des J cC>.ser de banre jusqu'à ce cerises. Couvrir avec une 
1
1 

qu'il soie dissous, et que moitié de biscuit. 
• le mélange devienne Répécer l'opérarion avec 
!il brillant cr épais. le kirsch. la crème, les 
~ Incorporer les jaunes, cens~. en lerminanc 
1
1 

banre 20 secondes. a\·ec la dernière moitié 
• Transvaser la préparation de biscuic. Recouvrir 
' dan; un récipienc plus complècemenc le gâteau 
' grand. de crème avec un 
11 3 • l ncorporer les farines cou reau plar, en en 
• cr le cacao rapidement cc réservant pour décorer. 
' dél icatement en 2 o u 5 ., Râper des copeaux 
' 3 fois. Réparrir dans les de chocolac avec u n 
11 moules '" faire cuire épluche-légumes. 
• 15 minutes au four. rnfonc"r délicacement 
' jusqu"à cc que les des copeaux dans la 
' l>i><.uits soicnc moelleux. crème sur les parois du 
1 !..lisser reposer 5 minute~ glte~u. Décorer la 
;,, a\'~nt de les démouler >urfoce de rosenes de 
1 

700 g de big;ureaux ou 
de griottes au .sirop~ 

dénoy.aucés., bien 
égouttés (voir Note) 

250 g de chocolat noir 

en <ablette 
Big:urea ux ou griortes:. 

pour décorer 
Sucre: glace, pour 

décorer 

crème fouem!e cc de 
ceriso. Garnir t~ centre 
de copeaux. gupoudrcr 
de sucre glace. 

VALEUR N\TJ"RJTION~El.LE 
PAR PORTIOS 

Pro1~int5 10 i;1 hp1daGO g,; 
glucide< ~O i;: fibres 3 g: 
chole<1érol 240 mg: 3 265 kj 
(780al) 

Note : le kirsch est l'eau-
de-vie de cerise. La Forêc­
l'oi re se prépare 
craditionndlement avec 
des cerises à l'eau-de-vie. 
À leur plac" on peut 
utiliser des bigarreaux ou 
des griorccs au sirop, 
dénoyauc~. vendus en 
boiccs ou en bocaux. 
Ëgouner soigneusemenc 
les cerises sur du papier 
absorbant pour éviter que 
le jus ne cache la crème 
foucctéc. 

.. ~_.,._.,._.,._.,._.,._.,._.,._.,._.,._.,._ t 2 _.,._.,._.,._.,._.,._.,._ .,._.,._.,._.,._.,._~ 

Coupn- /ri bu, u111 m tll'UX J,,,nun111ln11t111 

"'~' un va1u/ rouuau 4 tkntr "'* ""· _.,._ .,._ .,._.,._ .,._.,._.,. _ .,._.,._.,. _.,. 

1 

" " ~ 
~ 
~ 
~ 
~ 

lmb1brr ln bi"""' dt '""'" '"""' tlt ln ~ 
r.anur tÎL erhlu fou~'ltù rr tl~ un~1. • 

13 _.,._.,._.,._.,._.,._.,._.,._.,._.,._.,._~ 



 



 



 



 



 



 



 



 



 



 



 



 



 



 



 



 



 



 



 



 



 



 



 



 



 



 


