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Temps de cuisson
Beurre et chocolat — 1 mn 30

(a la place de 10 mn)
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Vous aimez le chocolat !

\Vous voulez bluffer vos amis !

Vous voulez gater
vOos petits anges |
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Une cabosse renferme environ
30 a 40 feves

Les plus gros producteurs de cacao




Pour la petite histoire,

Le chocolat






Neuf personnes sur
dix aiment le chocolat :
la dixieme ment.
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Crumble poire/chocolat

L'indispensable !

Ultra Plus rond 2 |

15 mn de préparation
35 mn de cuisson
Th 6/7 ou 200°C

Ingrédients pour 6 personnes

+ 125 g de beurre salé, mou

= 75 g de farine (150 ml)

+ 100 g de sucre de canne (100 ml)

- 75 g de poudre d'amandes

« 4 poires (+ 750 g) passe-crassane
ou conference

» 100 g de chocolat noir

Astuce !

Dans le Bol mélangeur 3.5 |, déposez le
beurre salé mou, la farine, le sucre, la poudre
d'amandes et mélangez a I'aide de la Cuiller
a mélange jusqu’a I'obtention d'un sable
grossier.

A 'aide de I'Eplucheur 2 en 1, épluchez les
poires, retirez les pépins et coupez-les en
petits cubes. Cassez le chocolat en trés
petits morceaux.

Dans I'Ultra Plus rond 2 |, déposez les
cubes de poires, le chocolat concassé et
recouvrez du meélange du Bol mélangeur.

Fermez I'Ultra Plus, et faites cuire dans le four
10 mn, Th 6/7 ou 200°C, retirez le couvercle
et poursuivez la cuisson 25 mn, le dessus du
crumble doit étre bien doré et croustillant,
Servez tiede.

Vous pouvez utiliser une boite 4/4 de poires au sirop, dans ce cas, égouttez-les bien pour ne pas qu'elles rendent de Jus.
Vous pouvez aussi remplacer le chocolat concassé par 100 g de pépites de chocolat
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Mi-cuit au chocolat

Moule a muffins

15 mn de préparation
9a 10 mn de cuisson
Th 7/8 ou 220°C

Ingrédients pour 14 muffins

(2 Moules)

- 150 g de chocolat noir

« 100 g de beurre sale

- 100 g de sucre (100 ml)

« 4 ceufs

- 30 ml de farine (15 g)

» 14 carrés de chocolat au lait

Astuce !

Dans le Pichet Microplus 1 |, déposez le
chocolat noir cassé en morceaux, le beurre
salé et faites fondre entre 1 mn et 1 mn 30 au
micro-ondes, puissance 750 Watts restitués.

Ajoutez le sucre, les ceufs et en dernier la
farine ; mélangez a I'aide de la Spatule
silicone jusgqu’a l'obtention d'une péate
homogeéne.

Posez les Moules a muffins sur la grille
froide du four et remplissez chaque alveole
aux 3/4.

Enfoncez un carré de chocolat au lait au
milieu de chague muffin et faites cuire 9 a
10 mn dans le four préchauffé, Th 7/8 ou
220°C.

Attendez une dizaine de minutes avant de
démouler. Vous pouvez servir les muffins
aussitot, accompagnés ou non d'un meélange
de fruits rouges.

Vous pouvez remplacer le carré de chocolat au lait par un carre de chocolat style «saveur macarons» ou saveur «tarte tatin», ..







Délice au chocolat

L'indispensable |

Moule & manqué 2 |

15 mn de préparation
Chacolat et beurre » 2 mn

de cuisson au micro-ondes
puissance 750 Watts restitués
Gateau » 22 mn de cuisson
Th 6/7 ou 190°C

Ingrédients pour 6/8 personnes
+ 200 g de chocolat noir

- 200 g de beurre

» 225 g de sucre (225 ml)

- 6 ceufs

« 1 sachet de sucre vanillé

= 15 g de farine (30 ml)

Astuce !

Dans le Pichet Microplus 1 |, déposez le
chocolat cassé en morceaux, le beurre et
faites fondre 2 mn, puissance 750 Watts
restitués.

Dans le Pichet gradué 2 |, mélangez au
Fouet Souple Ié sucre et les ceufs. Ajoutez a
cette préparation le mélange du Pichet
Microplus 1 | puis le sucre vanillg, la farine et
melangez bien a nouveau.

Posez le Moule a manqué sur la grille froide
du four, versez la préparation dans le Moule
et faites cuire 22 mn, dans le four préchauffé,
Th 6/7 ou 190°C.

Sortez le gateau du four, il donne I'impression
de ne pas étre cuit dans le milieu : c’est
normal. Laissez-le complétement refroidir
avant de le démouler.

Servez avec une créme anglaise (voir page 16)
que vous pourrez parfumer au café.

Ce galeau se congéle trés bien. Sortez-le 2 h avant de le déguster. Sinon, décongelez-le 6 mn sur la position décongeélation.







Chouquettes facon profiteroles

Lindispensable |

Pichet Microplus 1 |

15 mn de préparation

Sauce chocolat » 1 mn 30

de cuisson au micro-ondes
puissance 750 Watts restitués

Ingrédients pour 6 personnes
» Une douzaine de chouguettes
- 11 de glace a la vanille

Sauce chocolat

=+ 100 ml de créme liquide
+ 100 g de chocolat noir

+ 25 ml de Grand Marnier

Astuce !

Les chouquettes seules se congeélent trés bien, Vo

fe vous prendra que quelques minutes..,

Retirez un chapeau sur chaque chouquette
et garnissez I'intérieur d’une boule de glace
vanille, a I'aide de la Cuiller a glace puis
reposez le chapeau.

Préparez la sauce chocolat : versez la creme
liquide et le chdcolat en morceaux dans le
Pichet Microplus 1 et faites chauffer 1 mn 30
dans le four & micro-ondes, puissance
750 Watts restitués.

Ouvrez le Pichet et meélangez a I'aide du
Fouet souple jusqu'a I'obtention d’un
mélange bien homogene, ajoutez le Grand
Marnier, mélangez & nouveau : Ia sauce est
préte. Arrosez les profiteroles du chocolat
chaud et servez sans attendre.

s n'aurez plus qu'a les garmir de glace et & préparer la sauce chocolat qui
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ICeberg creme anglaise chocolat

L'indispensable |
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Bol modulaire 2 |

20 mn de préparation
Creme anglaise » 6 mn 30
Blancs en neige » 2 x 3 mn
Chocolat » 1 mn

de cuisson au micro-ondes
puissance 750 Watts restitugs

Ingrédients pour 6 personnes
Créme anglaise
+ 5 jaunes d’'ceufs
+ 100 g de sucre
+ 156 ml de Maizena
+ 750 ml de lait entier
a température ambiante
+ 75 g de chocolat noir
+ 1 cuillerée a soupe d'eau

Iceberg

+ 5 blancs d'ceufs + 1 pincée de sel

+ 50 ml de sucre glace
= 1/2 | d'eau bouillante

Astuce !

Vous pouvez cuire les blancs au micro-ondes : disp
safns couvercle, puissance 750 Watts restitués,

Dans le Bol modulaire 2 |, montez les
blancs en neige avec le sel ; lorsqu’ils sont
fermes, ajoutez le sucre glace et battez
encore 1 mn. Egalisez et décollez les blancs
du bord du Bol et versez I'eau bouillante
tout autour, fermez le Bol et laissez 3 mn.

Ouvrez le Bol, refermez-le, faites le vide d'air et
retournez-le avec précaution : laissez encore
3 mn puis videz I'eau,

Créme anglaise ; dans le Microplus rond 2.25 |,
versez les jaunes d’ceufs, le sucre, fouettez
avec le Fouet souple jusqu'a ce que le
mélange blanchisse. Ajoutez la Maizena, le lait
et faites cuire 3 mn au micro-ondes; mélangez,
faites cuire encore 3 mn 30.

Dans le Pichet Microplus 1 | faites fondre le
chocolat avec 1 cuillerée a soupe d'eau
1 mn au micro-ondes. Ajoutez-le a la creme
anglaise et mélangez. Démoulez les blancs
dans le plat de service, versez la créme
anglaise au chocolat tout autour et servez.

osez-les dans le Microplus rond 2.25 | et comptez 1 mn 30 de cuisson,
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Voelleux Karo

L'indispensable |

Moule a muffins

10 mn de préparation
Chocolat » 1 mn 30

de cuisson au micro-ondes
puissance 750 Watts restitués
Muffins » 8a 9 mn

Th 7/8 ou 220°C

Ingrédients pour 7 muffins
+ 100 g de beurre doux

» 100 g de chocolat noir
- 100 g de sucre

« 2 ceufs

+ 30 g de farine (60 ml)

Astuce !

Dans le Pichet Microplus 1 |, déposez le
chocolat et le beurre, faites fondre 1 mn 30
au micro-ondes, puissance 750 Watts
restitués puis meélangez la préparation a
I'aide du Fouet souple.

Ajoutez ensulite le sucre, les ceufs un a un en
battant bien entre chague, puis terminez par
la farine en mélangeant bien I'ensemble.

Posez le Moule a muffins sur la grille froide
du four. Remplissez-le de la préparation
et glissez dans le four préchauffé 8 a 9 mn,
Th 7/8 ou 220°C.

Laissez en attente quelques minutes avant
de démouler. Se dégustent tiedes ou froids.

Pour pouvez préparer les muffins a I'avance. Pour les déguster, passez-les 1 mn sur la position décongélation du four

a micro-ondes, juste pour les tigdir,







Quenelles ganache aux fruits rouges

]
' L'indispensable |

Bol mélangeur 3.5 |

15 mn de préparation
Cerises » 10 mn de cuisson

Ingrédients pour 6 personnes
« 200 ml de créme liquide Fleurette
« 200 g de chocolat noir

Pour servir

« 250 g de cerises surgelées
- 100 ml de sucre

+ 25 ml de kirsch

Astuce !

Dans le Pichet Microplus 1 |, faites chauffer
la créme 2 mn au micro-ondes, a 750 Watts
restitues. Versez-la dans le Pichet gradué 11,
ajoutez le chocolat en morceaux, fermez le
Pichet et laissez 5 mn. Ouvrez, meélangez
créme et chocolat a la Spatule silicone.

Dans le Bol mélangeur 3.5 |, versez de I'eau
froide et des glagons, fermez avec le couvercle
collerette, disposez le Pichet gradué 1 |
avec le mélange créme/chocolat au centre
et battez au batteur électrique, jusqu’a
I'obtention d'une mousse bien ferme. Si
vous disposez de peu de temps, glissez la
préparation 3/4 h au congélateur. Sinon
laissez-la quelques heures au frais.

Dans une casserole, faites chauffer
les cerises avec le sucre, laissez cuire
10 mn, ajouter le Kirsch et laissez refroidir.
Fagonnez les quenelles de chocolat a I'aide
de 2 cuillers a soupe, disposez sur assiette et
accompagnez des cerises refroidies.

Trempez les cuillers dans I'eau chaude avant de fagonner vos quenelles. Elles n'en seront que plus réussies |
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Vacherin rapide

L'Indispensable |

Coupe oceane 2 |

15 mn de préparation
Chocolat » 1 mn

de cuisson au micro-ondes
puissance 750 Watts restitués

Ingrédients pour 6/8 personnes

+ 300 ml de creme liquide entiére

« 50 ml de sucre glace

« 1 cuilleree a café de vanille liquide
+ 1/2 | de glace au chocolat

« 1/2 | de glace au caramel

« 2 a 3 belles meringues

Sauce chocolat

« 200 g de chocolat aux éclats de caramel

« 2 cuillerées a soupe d'eau
- 50 ml de créme fraiche

Astuce !

Montez la creme en chantilly dans le Pichet
gradué 2 |, ajoutez le sucre glace et la vanille
liquide et battez a nouveau.

Tapissez le fond de la Coupe océane 2 | avec
la glace chocolat, lissez bien le dessus avec
la Spatule silicone. Ajoutez la glace au caramel
et procédez comme pour la glace chocolat.

Etalez la chantilly puis les meringues
grossierement écrasées, enfoncez-les
légérement dans la créme.

Dans le Pichet Microplus 1 |, faites fondre le
chocolat aux éclats de caramel, 1 mn au
micro-ondes avec 1 cuillerée a soupe d'eau :
ajoutez la creme fraiche et mélangez & 'aide
de la Spatule silicone. Versez la sauce
chocolat chaude sur votre préparation et
servez sans attendre.,

Si vous n'avez pas beaucoup de temps, utilisez de la chantilly du commerce.
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Mousses rapido

Pichet gradué 2 |

15 mn de préparation
Chocolat » 1 mn 30

de cuisson au micro-ondes
puissance 750 Watts restitués
4 h au réfrigérateur

Ingrédients pour 6 personnes

- 250 g de chocolat noir

« 25 ml d'eau

« 50 ml de sucre vanillé

- 6 ceufs jaunes et blancs séparés
« 200 ml de creme épaisse double
« 76 ml de sucre glace

Astuce !

Dans le Pichet Microplus 1 |, déposez le
chocolat cassé en morceaux réguliers avec
25 ml d'eau et faites fondre 1 mn 30 au
micro-ondes, puissance 750 Watts restitués.

Ajoutez le sucre vanillé, les jaunes d'ceufs et
mélangez -a I'aide de la Spatule silicone,
ajoutez la creme et mélez a nouveau,

Dans le Pichet gradué 2 |, montez les blancs
en neige ferme, ajoutez le sucre glace.
Battez & nouveau.

Meélangez délicatement les deux préparations,
a l'aide de la Spatule silicone, versez dans
les récipients de service et réservez au frais
4 h au moins. Si vous étes pressée, mettez
la préparation 3/4 h au congélateur puis
1/2 h au réfrigérateur.

Faites votre sucre vanillé vous-méme : versez 500 g de Sucre de canne ou de sucre en poudre dans une Boite Moduiaire Pop 1 /.
Fendez 2 gousses de vanille en 2, coupez les moitiés en 2 et enfoncez-les aans le sucre choisi. En 1 semaine, votre sucre

sera parfume et transformé en sucre vanillé |

Choeo brore |
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Coupes de fruits au chocolat

L'indispensable !

Quick Chef Plus

15 mn de préparation
Chocolat » 1 mn

de cuisson au micro-ondes
puissance 750 Watts restitués

Ingrédients pour 6 personnes

- 2 kiwis en rondelles

- 1 banane en rondelles

« 1 poire en cubes

- 2 pommes en cubes

- Le jus d'un demi-citron

- 2 étoiles de badiane

« 50 g de beurre, 50 ml de miel

= 100 ml de rhum ambré

- 10 spéculos, 10 cookies

« 1 cuilleree a café de vanille en poudre

- Poivre du moulin (facultatif)

« 375 g de mascarpone bien froid
+ 75 ml de sucre glace

» 150 g de chocolat noir
+ 50 ml de créme fraiche

Astuce !

Preparez tous les fruits : pelez-les, coupez-les
et citronnez-les. Dans une poéle, faites
chauffer le beurre et ajoutez tous les fruits
preparés, le miel, les étoiles de badiane et
faites caraméliser doucement.

Hors du feu, arrosez du rhum, faites chauffer
5 secondes et flambez. Dans le Quick Chef
Plus, hachez grossiérement les spéculos et
les cookies. Dans le Pichet Microplus 1 |,
faites fondre le chocolat et la créme 1 mn au
micro-ondes, puissance 750 Watts restitués.

Dans le Pichet 1 |, battez le marscapone
bien froid et le sucre glace a I'aide du bat-
teur électrique. Ajoutez-lui le chocolat fondu
dans la créeme et battez a nouveau.

Présentation : dans chaque verrine, répartissez
le mascarpone chocolaté, les fruits, 1 pincée
de vanille en poudre, 1 tour de moulin de
poivre si vous aimez, les gateaux hachés
grossierement et a nouveau les fruits. Se
déguste froid.

Vous pouvez varier les fruits selon votre godt et remplacer les spéculos et les cookies par des sablds bretons.

Chaeol Hrore |
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Aimez le chocolat a fond,
sans complexe

ni fausse honte,

car rappelez-vous :
"sans un grain de folie,

il n‘est point d'homme
raisonnable !".




Aumbdnieres mangue/chocolat

L'indispensable !

Feuille de cuisson

15 mn de préparation
10 a4 15 mn de cuisson
Th 6 ou 180°C

Ingrédients pour 6 personnes

= 150 ml de chocolat noir

« 2 mangues bien mares

- 6 feuilles de brick

» 50 g de beurre fondu

- 125 g de framboises fraiches

Astuce !

Rapez le chocolat a l'aide du Moulin
Universel Plus. Pelez les mangues et
coupez-les en dés.

A l'aide du Pinceau 2 en 1, beurrez les
feuilles de brick et disposez sur chacune
d'elles des dés de mangue, quelques
framboises fraiches et 25 ml de chocolat
rape.

Relevez les bords de la feuille de brick
et maintenez-la bien fermée a I'aide d’une
brochette en bois.

Disposez les aumonieres sur la Feuille de
cuisson, posée sur la grille froide du four et
glissez dans un four préchauffé, 10 & 15 mn,
Th 6 ou 180°C jusgu'a ce gu'elles soient
bien dorées. Dégustez tiedes.

Pour fermer les aumdnieres, utilisez des piques en bois assez longs ou de ia ficelle de cuisine.
Vous pouvez utiliser d'autres fruits comme la banane, le kiwi, la péche. ..
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Tiramisu aux 2 chocolats

Lindispensable |

Plat rond 2.4 |

20 mn de preparation
Sans cuisson

Ingrédients pour 6/8 personnes

- 3 ceufs jaunes et blancs sépares

- 125 g de sucre

- 1 pot de mascarpone (250 g)

« 1 paguet de biscuits a la cuiller (+ 24)

Sirop
» 200 ml de café trés fort
» 50 ml d’Amaretto

Décor

-+ 50 ml de cacao amer
- 100 g de chocolat blanc

Astuce !

Dans le Bol mélangeur 3.5 | battez a |'aide
d'un batteur électrique les jaunes d'ceufs
avec le sucre jusqu'a ce que le mélange
blanchisse. Ajoutez le mascarpone et
continuez de battre au batteur électrique.

Dans le Pichet gradué 2 |, montez les
blancs en neige ferme avec une pincee de
sel et incorporez-les au mélange du Bol
mélangeur a I'aide de la Spatule silicone.
Préparez le sirop : dans un Ravier Flash
400 ml versez le café fort et I'Amaretto.

Dans le Plat rond 2.4 |, disposez les biscuits
a la cuiller trempés rapidement dans le
sirop, ajoutez le mélange au mascarpone
et glissez au frais.

Au moment de servir, sortez le tiramisu du
réfrigérateur, saupoudrez-le de cacao amer
et parsemez de copeaux de chocolat blanc
réalisés avec I'Eplucheur 2 en 1 et dégustez.

Vous pouvez remplacer le cacao amer par du chocolat noir rapé et remplacer I'Amaretto par du Rhum ou du Marsala.
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larte au chocolat

Moule a tarte

15 mn de préparation

Péte » 15.mn de cuisson

Th 6/7 ou 190°C
Chocolat/creme et lait = 2 mn 30
au micro-ondes

puissance 750 Watts restitués
Tarte » 7 & 8 mn de cuisson

Th 6/7 ou 200°C

Ingrédients pour 6 personnes
- 1 pate sablée (+ 250 g)

» 200 g de chocolat noir

- 200 ml de creme liquide

- 75 ml de lait

- 25 ml de sucre semoule

- 2 ceufs

Astuce !

Foncez le Moule a tarte de la pate sablée,
disposez une couche épaisse de haricots
secs sur la pate et faites-la cuire a blanc
pendant 15 mn, Th 6/7 ou 190°C.

Dans le Pichet Microplus 1 |, faites fondre le
chocolat cassé en petits morceaux, la
creme et le lait 2 mn 30 au micro-ondes,
puissance 750 Watts restitués. Ouvrez le
Pichet et mélangez a I'aide du Fouet souple.
Ajoutez au meélange le sucre et les ceufs, un
a un, jusgqu’a I'obtention d'une préparation
bien homogeéne.

Retirez les haricots secs du fond de tarte et
versez le mélange du Pichet Microplus 1 1.
Glissez a nouveau au four 7 @ 8 mn en
augmentant la puissance du four & 200°C.

Lorsqu'elle est cuite, retirez la tarte du four :
le centre est un peu «tremblotant» c'est
normal. Laissez bien refroidir avant de
démouler. Servez, saupoudrée de sucre glace.

Pour que les bords de la pate ne se rétractent pas & la cuisson, placez le Moule garni de la pate 10 mn au congélateur avant
de la faire cuire & blanc. Vous pouvez réaliser cette tarte en remplagant le chocolat noir par du chocolat au lait,






FPanacotta chocolat

indispensahle |

Pichet Microplus 1 |

15 mn de préparation
Panacotta = 1 mn de cuisson
Coulis'au chocolat » 2 mn

au micro-ondes

puissance 750 Watts restitués

Ingrédients pour 6 personnes

» 3 feuilles de gélatine (6 g)

+ 600 ml de créme liquide entiére

» 125 g de sucre (125 ml)

- 1 sachet de sucre vanillé

+ 1 cuillerée a café d'extrait
d'amandes améres

Coulis au chocolat

« 150 g de chocolat au lait

« 25 g de beurre

« 150 ml de créme fraiche a 15 %

Décor

+ Une douzaine de framboises fraiches

Astuce !

Vous pouvez utiliser le Moule & Charlotte. Dans ce cas
l'eau froide avant de verser la préparation. Vous na

framboises.

Faites tremper les feuilles de gélatine dans
I'eau froide. Dans une casserole, versez la
creme, le sucre, le sucre vanillé, I'extrait
d'amandes ameéres, mélangez a I'aide du
Fouet plat et portez a ébullition. Laissez
bouillir doucement pendant 1 mn.

Ajoutez les feuilles de gélatine bien égouttées
et mélangez longuement jusqu'a ce que les
feuilles soient bien dissoutes.

Repartissez le mélange dans des verrines,
des coupes ou des verres : ne les remplissez
pas jusqu'en haut puis laissez refroidir et
placez au réfrigérateur.

Coulis au chocolat : versez le chocolat au
lait cassé en morceaux dans le Pichet
Microplus 1 I, ajoutez le beurre, 50 ml de
creme et faites fondre 1 mn 30 dans le four
a micro-ondes, puissance 750 Watts restitués.
Ouvrez le Pichet et ajoutez les 100 ml de
creme restante en mélangeant bien. Au
moment de servir, versez le coulis sur les
Panacotta et décorez de quelques
framboises.

 le Moule sera rempli aux 3/4. N'oubliez pas de passer le Moule sous
pperez du coulis au chocolat au moment de servir et décorerez avec des
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(Gateau croguant, craguant

Moule a cake

A préparer la veille

15 mn de préparation

Beurre et chocolat = 2 mn

de cuisson au micro-ondes
puissance 750 Watts restitués
Réfrigérateur » 1 nuit

Ingrédients pour 6/8 personnes

- 250 g de beurre

- 150 g de chocolat noir

- 150 g de sucre (150 ml)

- 2 oeufs

. 1 cuillerée a café de café soluble

. 1 paquet de petits-beurre (+ 200 g)
- B petites meringues, longues

Astuce !

Dans le Pichet Microplus 1 |, déposez le
beurre et le chocolat en morceaux et faites
fondre 2 mn au micro-ondes, puissance
750 Watts restitués puis meélangez a l'aide
du Fouet souple et laissez refroidir.

Dans le Bol mélangeur 3.5 |, mélangez le
sucre, les ceufs et le café soluble et battez a
I'aide du Fouet souple. Ajoutez le melange
du Pichet Microplus 1 | et mélez bien
I'ensemble a la Spatule silicone.

Dans le Quick Chef Plus, hachez tres
grossiérement les petits-beurre, ajoutez-les
au mélange du Bol mélangeur et mélez
bien I'ensemble.

Passez le Moule a cake sous I'eau froide,
versez moitié de la préparation dans le
Moule, disposez les petites meringues et
terminez par le reste de la préparation. Laissez
1 nuit au réfrigérateur. Servez avec une creme
anglaise parfumée au cafe.

Vous pouvez remplacer les petits-beurre par un paquet de crépes dentelle et les meringues par des macarons a la vanille.







Glace mousseuse

Grand moule couronne

15 mn de préparation
Congeélateur 4 a5 h

Ingrédients pour 6/8 personnes
- 160 ml de sucre glace
» 3 ceufs jaunes et blancs séparés
- 250 ml de creme liquide
a 40% de matiére grasse, trés froide
- 1 cuillerée a café de vanille liquide
= 50 ml de cacao amer
- 2 trés grosses meringues

Astuce !

Dans le Pichet gradué 1 |, battez le sucre et
les jaunes d'ceufs jusqu’a ce que le mélange
blanchisse. Dans de Pichet gradué 2 |,
montez la creme en chantilly bien ferme et
ajoutez-lui le mélange sucre/ceuf. Dans le
Bol batteur 3 I, montez les blancs en neige
ferme et incorporez-les délicatement au
mélange précédent.

Divisez la préparation en 2 : dans I'une
ajoutez la vanille liquide, dans l'autre le
cacao amer.

Passez le Grand moule couronne sous I'eau
froide, versez la préparation au chocolat.
Disposez les meringues grossiérement
hachees : elles doivent pratiquement remplir
le Grand moule couronne.

Versez ensuite la préparation a la vanille qui
doit bien s'infiltrer entre les meringues ; le
Moule est bien plein. Glissez au congélateur
4235 h,

Vous pouvez utiliser des petites meringues dans ce cas, laissez-les entigres,







Mousses chocolat au beurre sg
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Bol mélangeur 3.5 |

15 mn de préparation
Cuisson caramel blond
Refrigérateur » 3 h

Ingrédients pour 6 personnes

- 100 g de sucre

+ 1 paquet de sucre vanillé

=25 ml d'eau

+ 50 g de beurre salé

+ 200 ml de créme liquide entigre
+ 200 g de chocolat au lajt

» 4 ceufs jaunes et blancs Séparés

Astuce !

e

e

Dans une casserole, faites chauffer le sucre,
le sucre vanillé et I'eau et melangez a I'aide
du Fouet plat jusqu'a I'obtention d'un caramel
blond doré.

Hors du feu, ajoutez le beurre salé et Ia
creme liquide entiére et melangez au Fouet
plat. Remettez sur la source de chaleur
Jusqu'a ce que vous obteniez une preparation
fluide.

Dans le Bol mélangeur 3.5 I, déposez le
chocolat au lait, cassé en morceaux ; versez
la preparation précédente sur le chocolat,
fermez avec le couvercle et laissez tiédir.
Ouvrez le Bol, mélangez puis ajoutez les
jaunes d’ceufs dans la préparation tieéde et
mélez avec la Cuiller & meélange.

Dans le Pichet gradué 1 I, montez les blancs
en neige ferme et ajoutez-les délicatement
au melange du Bol mélangeur. Répartissez
la préparation dans des verrines ou des
coupelles et glissez quelques heures au
réfrigérateur,

Placez-les au minimum 3 h dans e réfrigérateur, avant de les dequster. Peut se préparer & |'avance el se conserver

au congélateur 15 jours,







Creme lagon glacée

Lindispensable !

Moule a Charlotte

20 mn de préparation

Chocolat » 1 mn 30 de cuisson
au micro-ondes

puissance 750 Watts restitues
Congélateur » 4 h

Ingrédients pour 6/8 personnes

- 1 boite de lait condensé non sucré
(mise 1/2 au congélateur)

+ 100 g de sucre glace

» 150 g de chocolat noir

« 10 ml d'eau

+ 1 cuillerée a café de vanile liquide

Coulis lagon
+ 200 ml de curacao bleu
« 25 ml de Maizena

Astuce !

Dans le Pichet Microplus 1 |, faites fondre le
chocolat cassé en morceaux avec I'eau,
1 mn 30 au micro-ondes puissance 750 Watts
restitues.

Dans le Pichet gradué 2 |, versez la boite de
lait condensé non sucré, trés froide et battez
a l'aide d'un batteur électrique jusqu'a ce
que le lait triple de volume. Versez le sucre
glace et continuez de battre doucement,
puis ajoutez le chocolat fondu et la vanille
liquide en continuant de battre au batteur.

Passez le Moule & Charlotte sous I'eau
froide et versez la préparation dans le
Moule. Placez au congélateur 4 h.

Avant de déguster, sortez la créme du
congeélateur et placez-la 1/2 h au réfrigérateur,

Coulis lagon : dans une casserole, faites
chauffer le curagao bleu, ajoutez la Maizena
et remuez a l'aide de la Spatule silicone,
jusqu'a I'obtention d’'un coulis un peu epais.
Laissez refroidir avant de servir avec la
creme.

Metire la boite de lait condensé non sucré au congélateur 1/2 h avant de commencer la recette.
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15 mn de préparation
35 mn de cuisson
Th 6/7 ou 190°C

;'ﬁ

% - Ultra Plus rond 2 |
e

2

= Ingrédients pour 6 personnes
8§ + 350 g de framboises
+ 150 g pour la décoration
+ 150 g de chocolat “pralincise”
+ 150 g de sucre en poudre
- 2 ceufs entiers
« 2 jaunes
« 25 ml de Maizena
+ 300 ml de créme liquide & 40%

Astuce !

SMePIEinoise & la framboise

Versez les 350 g de framboises dans I'Ultra
Plus rond 2 I. Répartissez le chocolat

“pralinoise”, cassé en petits morceaux sur
les framboises.

Dans le Bol batteur 3 |, battez a I'aide d’'un
batteur électrique le sucre, les ceufs entiers
et les 2 jaunes. Ajoutez la Maizena puis la

creme liquide et mélangez a Ila Spatule
silicone.

Versez la préparation sur les framboises et le
chocolat “pralincise”, posez le couvercle et
faites cuire dans le four préchauffé, 20 mn,
Th 6/7 ou 190°C.

Retirez le couvercle et poursuivez la cuisson
15 mn. Dégustez tigde ou froid décoré des
150 g de framboises restantes.

Cette recette ne se démoulant pas, vous pouvez la cuire dans des petits moules individuels,

Chocol hrona |
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Pichet Microplus 1 |

. 20 mn de préparation
Pommes » 6 mn
de cuisson au micro-ondes
puissance 750 Watts restitugs

= Ingrédients pour 6 personnes
+ 4 pommes (+ 500 g)
« le jus de citron
+ 50 g de raisins secs blonds
+ 50 ml de sucre semoule
- 25 g de beurre
« 1 tablette de chocolat « tarte tatin » (100 g)
+ 50 ml de créme liquide
« 1 paquet de sablés bretons
+ 1 boite de créme au chocolat (+ 500 g)

Astuce !

Epluchez les pommes avec I’'Eplucheur
2 en 1, citronnez-les et coupez-les en
gros dés.

Versez les pommes, les raisins secs, le sucre
et le beurre dans le Microplus rond 1 | et
faites cuire,5 mn dans le four a micro-ondes
puissance 750 Watts restitués.

Dans le Pichet Microplus 1 |, disposez le
chocolat “tarte tatin” cassé en morceaux et
la créeme liquide et faites fondre 1 mn au
micro-ondes puissance 750 Watts restitués.
Ouvrez le Pichet et mélangez bien I'ensemble
a la Spatule silicone.

Présentation : Dans de jolis verres, disposez
par couche : 1 biscuit breton émietté, 50 m|
de créme au chocolat, des pommes et raisins
Cuits et arrosez de chocolat “tarte tatin”
fondu : servez sans attendre, délicieux !

Vous pouvez réaliser cette recette avec o autres fruits suivant les saisons : poires, péches, nectarines, ananas. ..

ChocoChrc
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Moule & cake

15 mn de préparation
Chocolat noir » 1 mn

et chocolat blanc » 1mn

de cuisson au micro-ondes
puissance 750 Watls restitués
Marbré » 45 mn

Th 6 ou 180°C

Ingrédients pour 6/8 personnes

+ 125 g de chocolat noir + 15 ml d'eau

+ 200 g de chocolat blanc + 25 mi d'eau
+ 125 g de beurre mou

+ 100 g de sucre

« 3 ceufs jaunes et blancs séparés

« 50 ml de lait

+ 200 g de farine (400 ml)

+ 1 sachet de levure chimique

Astuce !
Préparez 2 cakes en méme lemps et congelez-en 1.

Faites fondre séparément les 2 chocolats au
micro-ondes, dans 2 Pichets Microplus 1 |.
Dans le Pichet gradugé 2 l, versez le sucre,
le beurre mou, les jaunes d'ceufs et faites
blanchir la préparation au batteur électrique.
Ajoutez le lait et la farine mélée alalevure en
mélangeant bien & la Spatule silicone,

Montez les blancs en neige ferme avec une
pincée de sel dans le Pichet gradué 1 | puis
ajoutez-les délicatement a |a préparation du
Pichet gradué 2 I. Versez moiti¢ de la pate
dans le chocolat blanc, I'autre moitie dans le
chocolat noir,

Posez le Moule a cake sur Ia grille froide du
four, versez les 2 préparations en alternant
les couleurs. Glissez dans un four préchauffé
45 mn, Th 6 ou 180°C. Démoulez froid.

Choco Frona |
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G Harelettes fondantes
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SR Flensavie | Dans le Pichet Microplus 1 I, faites fondre le
£ chocolat et le beurre 1 mn 30 au micro-
“ ondes puissance 750 Watts restitués.
Ajoutez le sucre, les ceufs et la farine et
Moule & 6 tartelettes meélangez bien I'ensemble a 'aide du Fouet
souple,
= 10 mn de préparation Posez le Moule a 6 tartelettes sur le plateau
Chocolat et beurre » 1 mn 30 tournant du four & micro-ondes et repartissez-
de cuisson au micro-ondes le mélange du Pichet Microplus 1 | dans les

puissance 750 Watts restitugs
et tartelettes » 2 mn 30

de cuisson au micro-ondes Faites cuire 2 mn 30 au micro-ondes,
puissance 750 Watts restitués puissance 750 Watts restitués. Laissez tiédir
avant de démouler. Se dégustent tiedes ou
froides.

alvéoles.

= Ingrédients pour 6 tartelettes
+ 100 g de beurre
+ 100 g de chocolat noir
» 100 g de sucre
« 2 ceufs
+ 30 g de farine (60 ml)

Astuce !
Faites chauffer de la marmelade d’orange avec un peu de Jus d'orange et nappez-en les lartelettes avant de les servir
Vous pouvez varier en faisant chauffer de la confiture de fraise et dy sirop de grenadine.

Chora hrame |
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A

Moulin Universel Plus

10 mn de préparation
54 6 mn de cuisson

Ingrédients pour 4 croque-choco
- 8 tranches de pain de mie

« 100 g de chocolat noir

- Beurre

Astuce !
Vous pouvez utiliser du chocolat au lait ou de la péte & tartiner,

Beurrez les tranches de pain de mie des
2 cotes. Saupoudrez 1 face de chocolat,
rapé a l'aide du Moulin Universel Plus,
posez la 2% tranche de pain de mie
beurrée, et disposez dans |'appareil a
crogue-monsieur,

Faites cuire, jusqu’a ce que le chocolat soit
fondu et les croque-choco bien dorés.

Dégustez tiedes ou chauds, les enfants vont
adorer !
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S fagon brownies

Quick Chef Plus

15 mn de préparation

Beurre et chocolat » 10 mn
de cuisson au micro-ondes
puissance 750 Watts restitugs
Muffins » 15 mn

Th 6/7 ou 190°C

Ingrédients pour 14 muffing

+ 50 g de noix hachées

+ 75 g de beurre salé

+ 150 g de chocolat noir

- 1560 g de sucre de canne

+ 75 ml de créme fraiche

« 1 oeuf

+ 50 g de farine (100 ml)

* 7 grands carrés de chocolat fourrés
“au caramel” ou “éclats de caramel”

Astuce !

Hachez les noix a I'aide du Quick Chef Plus,
et faites-les grillés quelgues minutes
au four.

Dans le Pichet Microplus 1 |, déposez le
beurre, le chocolat et faites fondre 1 mn
30 dans le four a micro-ondes, puissance
750 Watts restitués.

Mélangez bien I'ensemble avec la Cuiller a
mélange puis incorporez le sucre, la créeme
fraiche, I'oeuf, la farine et, en dernier, les noix
concasseées et passées au four.

Posez les 2 Moules a muffins sur la grille
froide du four, remplissez chaque alvéole
aux 2/3 avec la préparation et enfoncez-y la
moitié d'un grand carré de chocolat “aux
éclats de caramel”,

Faites cuire 15 mn dans le four préchauffe,
Th 6/7 ou 190°C, Déemoulez tiedes et
dégustez froids.

Dans le Pichet Microplus 1 I, faites chauffer 100 mi de créme et 6 “carambar” pendant 2 mn 30 au micro-ondes puissance
750 Watls restitués. Laissez reposer 2 mn, remuez et servez avec les muffins, délicieux !
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Moule fleur

20 mn de préparation

Chocolat et beurre » 1 mn 30

et gateau » 5 mn de cuisson au micro-ondes
puissance 750 Watts restitués

Glagage » 1 mn 30 de cuisson au micro-ondes
puissance 600 Watts restitués

Ingrédients pour 6 personnes

- 100 g de chocolat noir

- 100 g de beurre

- 100 g de sucre en poudre

« 3 ceufs

» 50 g de farine (100 mi)

+ 1 cuillerée a café de levure chimique
+ 1 cuillerée a soupe de rhum

Pour glacer

+ 200 g de chocolat au lait
- 15 ml de lait

Astuce !

ait

Dans le Pichet Microplus 1 |, faites fondre le
chocolat et le beurre 1 mn 30 au micro-
ondes puissance 750 Watts restitués. Mélez
bien beurre et chocolat a I'aide de la Spatule
silicone puis ajoutez le sucre, les ceufs, la
farine, la levure, le rhum et melangez bien
I'ensemble.

Posez le Moule fleur sur le plateau tournant
du four a micro-ondes et faites cuire 5 mn,
puissance 750 Watts restitués. Laissez
reposer 3 mn puis contrélez la cuisson en
enfongant la pointe d’un couteau qui doit
ressortir seche. Démoulez tigde.

Préparez le glacage : dans le Pichet
Microplus 1 |, disposez le chocolat au lait,
le lait et placez 1 mn 30 au micro-ondes,
puissance 600 Watts restitués.

Nappez le gateau lorsqu'’il est encore tiede,
en vous aidant de la Spatule silicone.
Dégustez froid.

Pour glacer, vous pouvez utiliser 200 g de chocolat “pralinoise” fondu avec 25 m| de lait pendant 1 mn 30 au micro-ondes

puissance 750 Watts restitues.
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& Bonbon géant

"

Moule a cake

n 15 mn de préparation
Chocolat » 2 mn 30
de cuisson au micro-ondes
puissance 750 Watts restitués
Congélateur 5 h

. Ingrédients pour 8 personnes
+ 100 g de chocolat au lait
- 100 g de chocolat au lait
aux éclats de noisettes
- 100 g de beurre salé
- 50 g de sucre semoule
- 6 ceufs, jaunes et blancs séparés

Décor
-+ 100 g de chocolat blanc
+ 25 ml de creme fraiche
» 100 g de chocolat noir
+ 25 ml de créme fraiche

Astuce !

Dans le Pichet Microplus | | déposez les
chocolats, 30 ml d'eau et faites fondre au
micro-ondes, 2 mn 30, puissance 750 Watts
restitués. Videz I'excédent d'eau. Dans le
Bol batteur 3 |, versez le beurre salé mou, le
sucre, les jaunes d’'ceufs et mélangez a I'aide
du Fouet Souple ; ajoutez les chocolats
fondus et mélangez a nouveau. Montez les
blancs en neige avec une pincée de sel,
dans le Pichet gradué 2 | et ajoutez-les au
mélange précédent.

Passez le Moule & cake sous I'eau froide,
versez-y la preparation et glissez au
congeélateur 5 h.

Décor : faites fondre, séparément, au
micro-ondes les 2 chocolats avec la créme,
1 mn puissance 600 Watts restitués.

Sortez la préparation du congélateur : versez
le chocolat noir sur le bonbon géant, étalez
avec le Pinceau 2 en 1, versez ensuite le
chocolat blanc et mélangez les 2 couleurs
toujours au Pinceau (inspirez-vous de la
photo).

Démoulez votre préparation aussitdt sortie du congelateur et décorez sans attendre.
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Moule & muffing

. 20 mn de préparation
Chocolat/creme » 2 mn
de cuisson au micro-ondes
puissance 750 Watts restitués
Déme » 6 h au réfrigérateur

L] Ingrédients pour 7 démes
« 3 feuilles de gélatine (6 g)
+ 150 g de chocolat noir
+ 150 g de chocolat praliné
« 75 ml de creme liquide entiere
. 75 g de beurre mou
- 50 ml de bonbons de couleurs
au chocolat

Astuce !

mes aux bonbons colorés

Faites ramollir les feuilles de gélatine dans
I'eau froide.

Dans le Pichet Microplus 1 |, deposez les
2 chocolats cassés en morceaux, la creme
liquide et faites fondre 2 mn, dans le four a
micro-ondes, puissance 750 Watts restitués.

Ouvrez le Pichet Microplus, ajoutez les
feuilles de gélatine bien égouttées et mélangez
a l'aide de la Spatule silicone jusgu’a ce
gue la gélatine soit bien dissoute puis ajoutez
le beurre mou.

Concassez les bonbons au chocolat,
(gardez-en quelgques uns entiers pour la
décoration) ajoutez-les au mélange du
Pichet et mélangez. Répartissez la préparation
dans le Moule a muffins, passé sous I'eau
froide. Glissez au réfrigérateur 6 h au moins.
Démoulez avant de servir et décorez de
guelgues bonbons.

Vous pouvez remplacer les bonbons de couleur au chocolat par des dragées au chocolat concassees.







Milk Shake au choco

at

Epluchez et coupez les bananes en rondelles
a I'aide du Couteau a éplucher, disposez-les
E t dans le bol du mixer avec le sucre et mixez.
- u Ajoutez le lait et les boules de glace au
Gobelets paille 330 m! chocolat, mixez a nouveau jusqu’a |'obtention
d'une boisson bien onctueuse. Servez dans

les Gobelets paille.
10 mn de préparation

Sans cuisson

Ingrédients pour 4 verres

« 4 boules de glace au chocolat
- 500 ml de lait

- 180 g de sucre en poudre

« 3 bananes

Astuce !
Vous pouvez en fonction des saisons et de vos godts, varier les fruits et le parfum de la glace.
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lanames Melba

L'indispensable !

6"

Cuiller & glace

15 mn de préparation

Bananes » 5 4 6 mn de cuisson
Chocolat/creme » 1 mn 30 au micro-ondes
puissance 750 Watts restitugs

Ingrédients pour 6 personnes
« 3 bananes

« 60 g de beurre sale

« 50 ml de sucre de canne
» 12 boules de glace vanille
- 75 ml d'amandes effilées

Coulis de chocolat

« 100 ml de créme liquide

- 100 g de chocolat au lait
“aux éclats de caramel”

Astuce !

A l'aide du Couteau a éplucher, pelez et
coupez les bananes en gros morceaux.
Dans une poéle, faites fondre le beurre et
faites revenir les morceaux de bananes
quelques minutes. Ajoutez le sucre et
mélangez jusqu’a ce que le tout soit bien
caramélisé.

Coulis de chocolat : dans le Pichet
Microplus 1 |, faites fondre le chocolat au
lait “aux éclats de caramel” avec la creme,
1 mn 30 au micro-ondes puissance 750 Watts
restitués.

Présentation : dans 6 coupes, répartissez les
ingrédients dans I'ordre suivant : 2 boules de
glace vanille, (utiisez la Cuiller a glace pour
obtenir de belles boules) des morceaux de
bananes caramélisés, du coulis de chocolat
et parsemez d'amandes effilées grillées.
Servez sans attendre.

L'6t6, utilisez des péches pelées coupées en 4 et pochees, c'est delicieux !







Géteau de pain perdu

Lindispensable |

Moule Fleur

15 mn de préparation
35 mn de cuisson
Th 6/7 ou 200°C

Ingrédients pour 6 personnes

+ 100 g de beurre salé

+ 400 ml de lait

+ 100 ml de cacao amer (30 g)

+ 125 ml de sucre de canne

+ 4 ceufs jaunes et blancs séparés

» 50 g de raisins secs blonds

+ 25 ml de rhum ambré

» Le zeste d'un citron rapé

» 160 g de macarons

+ 200 g de pain de mie sans crolte
ou de biroche

» 40 g de pignons de pin

Astuce !
Cette délicieuse recette, peut-étre réalisée avec du pain rassis ecroiite.

) o IR |

Dans le Pichet Microplus 1 I, faites chauffer
le beurre et le lait pendant 3 mn dans le four
a micro-ondes puissance 750 Watts restitués
puis ajoutez le cacao amer, le sucre et
mélangez a |'aide du Fouet Souple.

Dans le Bol mélangeur 3.5 |. versez le
mélange du Pichet Microplus, ajoutez les
jaunes d’ceufs, les raisins secs, le rhum, le
zeste de citron rapé, les macarons hachés
grossierement & I'aide du Quick Chef Plus,
la mie de pain émiettée et meélangez bien &
la Spatule.

Dans le Pichet gradué 2 |, montez les
blancs d’ceufs en neige ferme et ajoutez-les
delicatement a la préparation du Bol
mélangeur 3.5 |,

Posez le Moule fleur sur la grille froide du
four, versez-y la préparation, saupoudrez
des pignons de pin et faites cuire dans le
four préchauffé 35 a 40 mn, Th 6/7 ou
200°C. Demoulez tiede, dégustez froid.
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Une harmonie gourmance
de couleurs, d'odeurs et

de sens qui s'emmeélent,

s'ajoutent, et creent

le plaisir.

douceurs

atits-fours




Congochocos

Lindispensable !

Dans le Bol 650 ml, déposez le chocolat
@ Coupé en carrés, recouvrez-le d'eau

_— bouillante du robinet, posez le couvercle et
9‘[ laissez 3 mn.

Pichet gradué 2 | Dans‘le Pichet gradué 2 |, battez au batteur
electrique les blancs d'ceufs avec le sucre
glace et le sel : vous devez obtenir une
préparation mousseuse et a peine coulante.

'l“ll‘!

15 mn de préparation
20 mn de cuisson

Th 5/6 ou 160°C Aprés avoir vidé I'eau du chocolat, ajoutez la
noix de coco rapée et la vanille liquide.
Mélez délicatement ce mélange aux blancs

- 4 plancs d'ceufs g :

S bbes a o d_ ceufs en vous aidant de la Spatule

« 200 g de sucre glace silicone.

+ 100 g de noix de coco rapée

+ 100 g de chocolat noir
« 1 cuillerée a café de vanille liquide

Ingrédients pour 2 Moules & muffins

Versez la pate dans les Moules a muffins et
faites cuire 20 mn a four moyen, Th 5/6 ou
160°C. Dégustez froids.

Astuce !
Vous polivez utiliser des blancs d'eeufs congelés et décongelés.
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Palmiers chocolat/noisette

Lindispensable !

Feuille de cuisson

15 mn de préparation
Creme et chocolat = 1 mn
de cuisson au micro-ondes
20 mn de cuisson

Th 7 ou 210°C

Ingrédients pour une dizaine

de petits palmiers

+ 1 portion de pate feuilletée de + 250 g
» 100 g de chocolat noir

« 50 ml de créme fraiche

- 25 ml de sucre

- 50 g de noisettes

Pour dorer
« 1 jaune d'ceuf mélé a 25 ml de sucre

Astuce !

Reduisez les noisettes en poudre a I'aide du
Moulin Universel Plus. Dans le Pichet
Microplus 1 |, faites fondre la créme et le
chocolat 1 mn au micro-ondes, puissance
750 Watts restitués. Ajoutez le sucre,
melangez & la Spatule silicone et laissez
tiedir.

Etalez le mélange sur la péte en vous aidant
de la Spatule silicone et saupoudrez des
noisettes en poudre. Roulez chaque
extrémité jusqu’au centre. (voir photo ci-contre)
et placez 15 mn au congélateur.

Sortez la préparation du congélateur. Dorez
au jaune d’'ceuf et sucre mélangés, avec le
Pinceau 2 en 1 pour que les 2 parties soient
bien collées. Coupez des rondelles de 1 cm
d’épaisseur ; posez-les sur la Feuille de
cuisson et dorez-les a nouveau avec le reste
du meélange ceuf/sucre.

Faites-les cuire 20 mn, dans le four
préchauffé, Th 7 ou 210°C.

Retirez les palmiers de la Feuille de cuisson
et laissez-les refroidir.

Vous pouvez utiliser un chocolat différent avec des éclats de caramel, des éclats de macarons ou de tiramisy. . .

pour réaliser cette recette.
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Cgupes chantily ay Iat damandes et chocolat

L'indispensable !

Dans le Pichet Microplus 1 |, versez le
chocolat blanc cassé en morceaux et la
creme fraiche et faites fondre au micro-
ondes 1 mn, puissance 600 Watts restitués,
puis mélangez au Fouet souple.

Pichet Microplus 1 |
Dans le Bol batteur 3 I, montez les 350 m

. de creme liquide bien froide en chantilly,
ggorg;;:eefﬁgi::t'_oq 0 versez le sirop d'orgeat, continuez a battre
de cuisson au micro-ondes Puis ajoutez le mélange du Pichet
puissance 600 Watts restitugs Microplus 1 | en continuant de battre au

batteur électrique.
Ingrédients pour 6 verres

- 50 g de chocolat blanc A l'aide de la Cuiller a glace, déposez
+ 25 ml de créme fraiche 1 0u 2 boules de glace dans chaque verre,
+ 350 ml de créme liquide fleurette ajoutez de la chantilly au lait d’orgeat.

bien froide

- 100 mi de sirop d'orgeat Décorez de copeaux de chocolat réalisés
 Glace au chocolat noir avec I'Eplucheur 2 en 1 et servez.
ii ou au chocolat au lait

| Décor
+ 100 g de chocolat en copeaux

Astuce !
Pour bien réussir votre recette il est impératif que la créme pour la chantilly et le sirop d orgeat soient bien froids,
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Meadeleines au chocolat

Moule & madelgines

15 mn de préparation
Chocolat » 1 mn 30

de cuisson au micro-ondes
puissance 750 Watts restitués
Madeleines > 10 mn de cuisson
Th 6/7 ou 200°C

Ingrédients pour 4 Moules
a madeleines

» 150 g de chocolat noir
- 125 g de beurre

+ 160 g de sucre semoule (150 ml)
« 5 ceufs jaunes et blancs séparés

« 150 g de farine (300 ml)

Astuce !

Faites préchauffer le four, Th 6/7 ou 200°C.
Dans le Pichet Microplus 1 |, faites fondre le
chocolat et le beurre 1 mn 30 au micro-
ondes, puissance 750 Watts restitués.

Dans le Bol batteur 3 |, versez le sucre, les
jaunes d’'ceufs. A I'aide du batteur élec-
trique, battre la préparation jusqu'a ce que
le mélange blanchisse. Ajoutez le chocolat
fondu, la farine et mélangez & la Spatule
silicone.

Dans le Pichet gradué 2 |, montez les
blancs en neige ferme et incorporez-les a
I'aide de la Spatule silicone au mélange
précédent.

Posez 2 Moules a madeleines sur la grille
froide du four, remplissez-les et faites cuire
10 mn, Th 6/7 ou 200°C. Attendez quelques
minutes avant de démouler et faites cuire la
2¢me fournée.

Placez la péte 1/4 h au congélateur avant de la verser dans les Moules & madeleines.
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Douceurs de Cécile

Lindispensable |

Moule a bouchées

15 mn de préparation

10 mn de cuisson

Th 6 ou 180°C

Chocolat/lait » 1 mn

de cuisson au micro-ondes
puissance 750 Watts restitués

Ingrédients pour 3 Moules

a bouchées (facon couronne)

» 100 g de chocolat noir

« 10 ml de lait

+ 150 g de beurre mou en morceaux
» 200 g de sucre

- 2 osufs

« 75 g de farine (150 ml)

Astuce !

Dans le Pichet Microplus 1 |, faites fondre le
chocolat cassé en morceaux avec le lait,
1 mn au micro-ondes puissance 750 Watts
restitués.

Lorsqgue le chocolat est fondu, ajoutez, en
mélangeant, a l'aide de la Cuiller a
mélange, entre chaque ingrédient, le beurre
mou en morceaux, le sucre, les ceufs et la
farine pour obtenir une pate souple, bien
lisse et homogéne. Déposez la pate au
congelateur pendant 15 mn.

Posez les 3 Moules a bouchées sur la grille
froide du four. Répartissez la préparation
dans les alvéoles et faites cuire 10 mn dans
le four préchauffé Th 6 ou 180°C. Attendez
o mn, avant de démouler. Délicieux !

Placez a I'intérieur des couronnes un petit morceau de fruit frais, un peu de chantilly, de mascarpone au chocolat, de ganache

ou servez-les tout simplement nature !
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& Mignardises aux raisins

L'indispensabie !

Moule a bouchées

e 10 mn de préparation
Chocolat et beurre = 1 mn 30
de cuisson au micro-ondes
puissance 750 Watts restitués
5 h au réfrigérateur

= Ingrédients pour 1 Moule
a bouchées (forme brioche)
- 100 g de chocolat noir
- 100 g de beurre doux
- 50 g de sucre glace
- 50 ml de raisins blonds trempés
dans 100 ml de rhum

Astuce !

Dans le Pichet Microplus 1 |, faites fondre le
chocolat cassé en morceaux et le beurre
1 mn 30 au micro-ondes.

Mélangez a la Cuiller & mélange, ajoutez
de nouveau le sucre glace, mélangez bien
I'ensemble.

Répartissez la préparation dans le Moule a
bouchées “forme brioche”, ajoutez dans
chaque alveole 4 ou 5 raisins trempés dans
le rhum, et glissez au réfrigérateur 5 h
environ.

Se gardent 2 a 3 jours au réfrigérateur dans
les Plateaux trio.

Pour avoir toujours sous la main des raisins maceres dans le rhum, placez-les dans un Ravier 300 ml. conservez-les dans
le refrigerateur ; ils vous Serviront a réaliser d'autres recettes (se conservent plusieurs mois).
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Chocolines

Uindispensable !

Moule a bouchées

10 mn de préparation

Chocolat blanc et beurre » 1 mn

a1 mn 30 de cuisson au micro-ondes
puissance 750 Watts restitués

3 a5 h au réfrigérateur

Ingrédients pour 1 Moule

a bouchées (forme brioche)

- 125 g de chocolat blanc

- 100 g de beurre doux

« 50 g de sucre glace

« 50 g de poudre d’amandes

Astuce !

Dans le Pichet Microplus 1 |, faites fondre le
chocolat blanc et le beurre 1 mna 1 mn 30 au
micro-ondes, puissance 600 Watts restitués.

Mélangez bien a l'aide du Fouet souple
puis ajoutez le sucre glace et la poudre
d’amandes.

Répartissez la préparation dans le Moule a
bouchées et glissez 3 a 5 h au réfrigérateur.
Se conservent quelques jours au réfrigérateur.
Peuvent également se congeler.

Vous pouvez remplacer la poudre d'amandes par la poudre de noisettes.
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Moule a bouchées

10 mn de préparation

Chocolat lait et lait » 1 mn & 1 mn 30
de cuisson au micro-ondes
puissance 750 Watts restitués

5 h au congélateur

Ingrédients pour 1 Moule

a bouchées (forme brioche)

» 150 g de chocolat au lait

- 10 ml de lait

- 50 g de sucre glace

« 100 ml de creme epaisse double

Astuce !

Dans le Pichet Microplus 1 |, faites fondre le
chocolat au lait et le lait 1 mna 1 mn 30 au
micro-ondes, puissance 600 Watts restitués.

Mélangez a I'aide de la Spatule silicone et
ajoutez le sucre glace : attendez quelgues
minutes avant d’ajouter la créme épaisse et
melangez jusqgu'a l'obtention d'une pate
bien lisse.

Répartissez la préparation dans le Moule
a bouchées et placez au congélateur 5 h
minimum.

Pour deguster ces chocolats fins, il est
impératif de les démouler et de les déguster
aussitoét sortis du congeélateur ; sinon, ils
deviennent trés mous au bout de quelques
minutes et il vous faudra les déguster a la
cuiller | Excellent avec un trés bon café.

Préparez-les en double, vous en aurez toujours sous la main au plus grand plaisir de vos amis !







Petits-fours creme de marrons et ganache

L'Indispensable !

Feuille de cuisson

15 mn de préparation
6 a 8 mn de cuisson
Th 6 ou 180°C

Ingrédients pour une dizaine
de petits-fours
« 2 tubes de creme de marrons (+ 150 g)

Créme ganache
« 200 ml de creme liguide Fleurette
- 200 g de chocolat noir

Astuce !
Vous pouvez remplacer la ganache par de la chantilly.

Posez la Feuille de cuisson, sur la grille
froide du four. Disposez la valeur d'une
cuillerée a café de creme de marrons puis
etalez-la en un disque de 3 mm d’épaisseur
en vous aidant de la Cuiller mesure 5 ml.
Espacez-les regulierement et faites-les cuire
6 a 8 mn dans le four préchauffé, Th 6 ou
180°C. lIs vont trés légérement caraméliser
et prendre une belle couleur dorée.

Préparez la creme ganache mousseuse (voir
recette pages 20/21). Remplissez la Pomme
décors de la ganache : disposez la creme
ganache sur un biscuit et recouvrez d'un
deuxiéme biscuit. Délicieux avec le café !
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Cookies

Lindispensable

A l'aide de I'Eplucheur 2 en 1, rapez le
chocolat. Dans le Bol mélangeur 3.5 |,
versez le sucre de canne et I'ceuf et fouettez
a l'aide du Fouet souple.

Feiille o ciléen Ajoutez le beurre salé mou, la farine, la
levure, la poudre d’amandes, le chocolat
rapé et mélangez bien entre chaque

1:mn de priparation ingrédient avec la Cuiller a mélange.

10 mn de cuisson

Th 6/7 ou 200°C Posez la Feuille de cuisson sur la grille
F . froide du four, disposez environ 9 petits

Ingrédients pour 18 cookies . 5

o arior disques de pate en les espacant pour ne

§ 1005 oo o1 05 oatine pas qu'ils se collent entre eux pendant la

.1 ceuf cuisson.

» 100 g de beurre salé bien mou Faites cuire dans le four préchauffé 10 mn,
« 100 g de farine (200 ml)

e Th 6/7 ou 200°C. Démoulez les cookies et
» 1/2 sachet de levure chimique i j : )
- 50 g de poudre d'amandes (100 m) faites cuire la 2¢me fournée.

Astuce !

Vous pouvez remplacer le chocolat rapé par des pépites de chocolat et la poudre d'amandes par des noisettes moulues
a l'aide du Moulin Universel Plus.

s PRy o W R



	Photo 000 000  001
	Photo 000 000 000
	Photo 000 001
	Photo 000 002
	Photo 000 003
	Photo 000 004
	Photo 000 005
	Photo 000 006
	Photo 000 007
	Photo 000 008
	Photo 000 009
	Photo 000 010
	Photo 000 011
	Photo 000 012
	Photo 000 013
	Photo 000 014
	Photo 000 015
	Photo 000 016
	Photo 000 017
	Photo 000 018
	Photo 000 019
	Photo 000 020
	Photo 000 021
	Photo 000 022
	Photo 000 023
	Photo 000 024
	Photo 000 025
	Photo 000 026
	Photo 000 027
	Photo 000 028
	Photo 000 029
	Photo 000 030
	Photo 000 031
	Photo 000 032
	Photo 000 033
	Photo 000 034
	Photo 000 035
	Photo 000 036
	Photo 000 037
	Photo 000 038
	Photo 000 039
	Photo 000 040
	Photo 000 041
	Photo 000 042
	Photo 000 043
	Photo 000 044
	Photo 000 045
	Photo 000 046
	Photo 000 047
	Photo 000 048
	Photo 000 049
	Photo 000 050
	Photo 000 051
	Photo 000 052
	Photo 000 053
	Photo 000 054
	Photo 000 055
	Photo 000 056
	Photo 000 057
	Photo 000 058
	Photo 000 059
	Photo 000 060
	Photo 000 061
	Photo 000 062
	Photo 000 063
	Photo 000 064
	Photo 000 065
	Photo 000 066
	Photo 000 067
	Photo 000 068
	Photo 000 069
	Photo 000 070
	Photo 000 071
	Photo 000 072
	Photo 000 073
	Photo 000 074
	Photo 000 075
	Photo 000 076
	Photo 000 077
	Photo 000 078
	Photo 000 079
	Photo 000 080
	Photo 000 081
	Photo 000 082
	Photo 000 083
	Photo 000 084
	Photo 000 085
	Photo 000 086
	Photo 000 087
	Photo 000 088
	Photo 000 089
	Photo 000 090
	Photo 000 091
	Photo 000 092
	Photo 000 093
	Photo 000 094
	Photo 000 095
	Photo 000 096
	Photo 000 097
	Photo 000

