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Merve eux chocolat, à a fois gâteâu, mousse,
lro sson et taltlette,
chaud, tède, frod ou g acé, i n'est jamais pare .
Quel autre ngréd ent, quand est simp ement
fondu, donne autant de posslbiltés en cuisin-^?

Lê chôcôêt esr pârtôùi, même dêns es èlolfes et es 6atères !r sé€s par

a mode et a dé.o et surlout dans nos p ats, sucré, où sâlés Désoma s, on se
tartine de cho.olat pour nouûir sa peau aTTamée et itsêr as rdes Partolt, on
peut s'innrlire 5ur ses or9 nes, son h *one, sè fabricat on et æs b enTaits

Fâce à .el êngoùêmênl ùèslên.lâice, j'ê vorlu rêmêtte Le chocoat à ce qli

ert pour moi sa lraie p a.e; €.tre â sensua té, a .ônâlgiê, 'éhorion €r a

C'esi pô!rcelê que ce lvrc endvisé en chapilres qu corespondent à.haque
instânt de nos v 6 et rei ètent nôs vrâie, e.ves dê recettes au clroco at.
Nous ne prépareonsjamas un sandwch a! .ho.olat pour des nvtésè ùn dînêr,
nous ie passeonslanra s un€ dem;lournée à confect onner un gâtea! en cas
de côùpde blùes, quênd oi a beso n decoquertèsvte !n caré ou deux.

Vous veirez, toûtes les re.ettes et es dées présentées c so.t vrâ ment îièç
fècles à .éuss r 5i mo, .u s n ère autod da.te, paresseùs€, mpêt enle et
désrqan sée, l'y ùr ve, polr vous ce æra du qâteau

A06 n'at1e.de2 p !s, croqlez dê.s mon ivrc I
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Quelques conseils avant de commencer

!*: e do.o a Ùè àmg 1â!je$6 de 72 %)

ieéds6 i €z bqous rcs pférûsar

,  Ne oûdéadû ê4ôioa d a €
\  € ùdd b4!@mnPdesjÛ eduÛ

4

seuirê ên pommade.ê:ÈrdEk5
mu. hô 5 buFu5 honoqù€ d rd rond!

Fa.lne ! Fsds de h id re à pÀ 5Ptr-' de

Cà@o en poudre Dù mn$0é

Gufs hù emoihiê Èerzde a$r

3êutrer/Jôri.et(hemGer e moule

Crème f leurette aeF: drherr

Crèmê frai.he conme Fù ror s

Tai le des mo! es.êâ ædbrdq*

Fâire fondrê àu bà n-marie
o! ô! nicro'ondesra ra.hde

Temps et température de cuissôn



Les meileurs brownies





c'sr ùie rerê dê rp&qÉ dé (qâkâ! âpoiqe)

o! !æ !ème & eure (voi pÀqe r6)

Gâteau au chocolat
noir et aux amandes

ôi&so!&hinr€ ajouu ho6 du reu 4
iauæ5 d ed5 pu 3 b ine vsFz : peFGr 4





Le gateau au cnoco at
fon?ant de Nathalie
Àra a r ds nombreû.ommentàres enrho!
s ÀÈ! an ré! pr .e11ê re.erÊ t rompr s de .
pad ds.heis pù $ ss s pus.oin6) ere st

Aoùë e ase d È $u Eiiod( un pe

Enfo ajoda aiarisd sebff emèrc

sàemor hmdddr 4 m 4

bareau rres flcne
sàns Taflne nr DâtTellr

Àroûeea.ree|rcmæzbfrFuq' i f





Ganaches el I açages

Glacase s mole
au cnocotar notr

AICLrN GUtÀ lÊORZON r,/un slwus
mdnrenani p us âkunê êr.u* pôùr iê p*

Crème au beurre
Ires ncne

Lreme au Deurre
au cnôcotàt DLanc

b!r4r èFrqE aiolrz re.h4o a rond!
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Sauce au choco at
au latt ou norr

fudge sauceChocolate

j lsÙa æ qle art demseîrrompèbm4l

ûB i @me drr d:iots È dùo d iô i

Arodeu-è:*Èdlngq!E!àa'kêetrôÉ

\âLraeâtnsnLoTTee

Lreme angtarSe au
cnoco at notr ou Dtanc

4 s dê a@ app en4b rs (reu din

Sauce au carame
el au Deurre sa e

hor du Êu (ne @sr+44 F55 h ndâigê
dû.n Ns mdree etotà asômsa

o ancr





NOUS AVONS D( r€ts soLrvÊN R9 DÊ MOL]55E5 ÀLr C HOCOUT ÊPOUVANTÀBLEs, seûe5
à!ooniedâ dênâu!âsrêf tuÊna,quêMUrâ'ôû!pâr lôÉdud
nou5 mémê5 av{dêbônæujsfrà àbrude, eme eur
.hô.ôât.onuidê!çnquotôùl  êno.doamol lsuf f rdolôùerùrpê
p.ùr e €ooker setoez à!e( de m q e: votre pâl$ier ou

Mousse au
simplissime

Mousse auchocolat au laltchoco at notr

Mousse au choco at noir
,  n nê nt  K é,h^.Àê

Mousse au chocolat blanc



b anc



LEs PAVÊS SONT'DES DESSÉRTS GÉNIÂ]JX AU GOIIT NIEN9E QUI N ONT PAs gESON D ÊÎRÊ
coPlELlx s dôÈnr smplêmeôt éùê prépdés à eâô.è pôu. quê ê.hô.oàt ibàê tôur6 sês

s6 lac le5 à préprû de la pdqe 24 evou dé.ocz es aw.
€ssuqqenonsde âpâqê26 Gràcêâuxôôûeâuxmôùêseùds6urpôuiiêrÊnlâÊderoû
tes s iomes Garnez un soudre s-qe n lout au onq du dner vos invité5 vom 5e réqère, !

Pave au
er aux marron5 g aces

Pavé au chocoLat

chocolat

Pavé aux trois chocolats

4 r aioub: ercèmsr b @me





Pàsqustondepder.  dêsà${donsêrfrdâqêsbiuresà àmodêdepus!n.êrbnrênpr
Dê5 gàiàdB âu pôivrê ôu àL rcqle1oiÇ. est rqoo de gotter ça.hêz rês
p.u, sulprcndG e1èn ne, un p€ù epaâ5 Mârquârd.i.!sne pour des am5où dê alâm lè
,eÙouvè]tu ' i  !âulmêuxÉvterc.ô1éêxpérmenG bràn.he Marêzlârnprréàdebons
inqrédeôt5 e1 elo! ,est loue.Lesaqtunèsot êsf tuûsrouq6donneôrdu9o[rrerdêla
rê9e81êà!rdê$êrtsâù.hô.ôât, qui rsquentdesemberràpdemeite.æuÉna

Les agrumes

srcide oi s rore dén od6

æned o! ui &ôiôn€. ë b ddi (ci 6

'd 
de çLen (à hKep!ôi ds â re a)

Êi ûs e prP ,É d lora du îrc q âc FU

ArreLres aux zestes o orange

Aoùù b æne. !i F! p6dea.È i êeor
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i(! iqæâ èr deGëo m pùi+

e liietui r €r rorjods n er a ùêprû

Amandes pril lées
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€LLIS |ONTToUloURs SEAUCoUP D'EFFEI sudôut si6usvo05 doûnêz â ponê de pdpdèr
vôrê pàtê vôurmèmê. ces Kett* s
enrculêàurtoutprêt l]nêpêtrê.hoç èqupêlvouçdêtâstoyâurdè.ù$onpùû ênêr
la pâtê quard voùs a.ui,ez à b ènc lk condu lnl mieur a (haeu, et (uçnt là pâte pl!5
unifo.mémeni Vous qaipi erêz èqâlêmêôt mônr de po5 ch.hes ou de hai.ots rôo9e5 .
êt voùs nê risquercz pæ de ra rc une m
s vo6 en oubl €z un âu lônd dê âbtu tâ .hâiÈ qui I qMê 5( là photo en qén â e (ar faut
pàrfô r è.upâer des noyè!x àvec à po nte d'un @uteàu

TAte sàDtee aux amanoes

dbmàidgeÙêçâdgArÔtèzêbfui iÊd

Pâte sablée

mdmlez d! bor dë do qrs i!{r à c que

PàÎe SaDtee alr  anoaôtaÎ

,Fui4d'@ùr, treèren.tr bôrs d{

mdm+zdu bod d6 do Ei i l iqùà e qæ e

Érie ! ÉÈ d e'n iê.êi Ê ho!e



:-'lanoes



Chocolat b anc

dEnwzb4 i.ono€, ûn r 4Èræs

Chocolat au ait
et au carame
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Rochers

e.6rchl4F' iaépéou.ÔupP4loû





Mendiants

enrobesPruneaux fourrés FrLl ts

te mÊ dqe.ho.o.lhruneu ar €mrqGb e, et

ù bi Â mrP Àioûa s nu r fc âu dô.o i
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I Fq@rdeéÉa4poûb p{ndéiêlns

/l vds Fû€z 6md s qud b dEo 
"

ô4.3 @4'+ €hPéié b,1Èr Gnsort

.1 vàçz 4û êhouea€md$zros _4
laù RéFfr$z ba b ôaoa ei ùDir

1Rèdù edo.oâ dédêiiâÊ 4 &$s
ze â fêu êq!bÊo!du,ader

2 b 5?z drc d r à bmFuî!€ :mb rr





CooftÊserpÊtBBàtÊàu

AUELAU UN DEVRAr| MT-TTRE
au:nd êlese rÉpànd dani mà

cEs Brscurs LoRsaur cu sENr
Jacilement pour une mère/épouse/

eooKtes aux Ttocons
o avotne

Àrot4: la lôea*U'edgl |eotrddoie

,0 mhdsi!$r:eqæ s dsas d*.ookÈs

LOOKteS AU CnOCOtAI
noix de macadamia
et Strop o eraote

rô!jôù3 vûç:ùiÈ â6rre 4rcrsi
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Florent ns

Êdrq eaqe d ebarc 4oû4 
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eûr

idmd.ÙrcArotae5péots
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5nonDreao au cnocôtaÎ >notrDtead aux Dtstaches

?b4x aiolbz 6p5ùôûd e qnqemb€



-, r staches



Cookies aux deux
chocolats et beurre
de cacahuètes

ùis{ rurûdr'ântdy?iors elrcpus

PéÀëfeû|eéeàciéd€.pètel

deDpdl lsàen€dalkpâak









ram su au cnocotàl

8an* 4jaumsù{ ê sûe !4ûà a que

4ôrà àm4db 4 GÊ, remæ? aoden4r

turene, dê cGô ù Êôldh j!n-" d4I
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rhalded.heolalrspusbs@urcd!tiç, â
Kênê dê â sûè dê â pâqe 13).

àrômn ôir èré ràjora pôù Ér er !, Fu

ere enr à ns q!ê ê onrÀÈ d6 èmÉ6ù€r.

lvlaoeletnes au cnocotat
et au mtel

r  p4kâ ndêêiêr err  @trG F$bd

e(e sjafs dcû aK êiûÊilsqtàe
qæ e mé ânqê s r ép! s d eùenæ i.re pà e
Àr.uÈ:êdo@dhodu'eme]€aÛêdâ

ds mùêenë € adowrtÀrcilne bonbe

PoiresBelle Hélène
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TUOOtng a I envers
a ra mansue, a ananas





l r  Tte à tâ 1ô



Trif e à la

Êeoufisz $eræs4 rcn:e^dr esrp

forèt noire

&ne rer Fums d'eurs d è ke i!4ùà c



d!bi.ds, ochée b6 !n ekFee non lÉprc.

i! ioujouE huÉ qle 5 àbrid * rà çieni un

l.lrelspuinsrcdpeûâ€lr!'rêi|6prc.è

4 @ù5 dod @u 4Fre@ rs 6 ài6 da Jauie

Pou la sauce êux êbticols

BârÈ: rê sùÉ àF. h aûê tuq!3 .e +e

ArotgzBFÛresd,æÙsnFl! i ,Ùsbd
4È! dâquê tàûê atôre h d*oh( tondu

a àu né âisÊ âu dddbr Gi lrc j roit 3r n

Éidàmr à25 mid6t!3q! àe +e s

tàÈs.h&fis â.oirtûê àF. h ilr dê r h4









Chocolathérapie

Le chocolat possède de vrals ta ents polir régler
es problèmes. Un coup de blues, unejoulnée stressante,
une dispute, une récompense, un pla s I secret)
Le chocolal répond toujours présent.

l,4a s ce n €n pàs le mème (hô.oàl pourchaqûe o..asion. Dans mes momenlr

d anriéré, rien ne peul rêmplacer uÔe barc .ho.o atée êva ée lo i pnncrc €n

30 ç.ondes C'st su.ré, ça n â p@squê pàs d€ goÛt, (a co ê àu pàas? lâÔt meqL

ce snt exa.rem€nl les sen$t ôns qu€ je re.hede Un sùbnrut du en maternel,

dnal  Freud ienesspas, jement i .hê.ça marche

aùtolr d un thé ave. des .op nès par ant m€.venlants/ch iro.ts i.oms àmér .a nes,

çà seE plurôi Ê bon trple.hoc gâteâu ave. qa.e evo! crèmê anqa F pôur e

donner unê bonn€ dor de cu pâb lé .olle.ive et êtrê ob qées de se pLa ndrc dê nos

bo!rc|ê1sel.apiônsdvêE-voredeescompârer ( T! rrôuves vrâ menr que j'a

maiqi des mo Êts? Allez, une pettè chêlte, à!06. )

cenanes@cet ies, .ommelerzaulatoù adèmeau(hô.ôat,nousÈpLô.gent

dredementdàns no1re e.lance €t nous entou@nl d'un qrand.ocôn de chocolàtqui

nous lâr du b entd aut@s mê ent a voluplé du.à.ào au.oup de Jouet d€ Ia.oo.

À.hà.un sâ d.oque Dàns ce chaF 1re vous trcuverezrorcèment a d6e

chêz ma, à-hàur dans e Nord,la tourôud conn! d€s r€.enes !e gâteaur

(cnnibals, qu inlègrent d aurEs gàteautdéjà.urrl Noô pàs que ma mère et

ses.opnes aie été pàrt.u Ùement à L'àvànt_qade el qu'Êllês àienl pr€*enl

ês r€ndances avÊ. vlngr ans d avance, mais plulô1 pai sôu.i de ràpld té e1 de laci 1e

Les (déli.ês dé1ournés) commê êsau.$oô, es .ârê aux Mâ6hûêllow5

el e NoàmiBâr ônl donc lait leu6 preuves ors d'innombÈbes matinæ5 du lyomer3

/,strirre et de o rées whÀt en r andÊ E ês sont i.his, ûes (ls rê.ettet

€r dônc, p us qùelamais, à consommer arec modérêtDn

ç

t
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au cnocolat mason

Àrqiql(r ]odi l : lçrrcp'1. ,1

Pet ts su sses
à la sauce au chocolat





Petites crèmes
au cnocolat comme
celles de ma maman

ajora ær | à Fr I b mé âi9ê drtô âè





Lreme Drutee àuchocolat

Àft. ui trreu ddr qæ, ioære, sjàlms
dGds dÈ b ase iu$uê.e qle ê n-,àieê

h .od nû{ de brq aF(u dtbor!

Ér sr"er æd4 +ehua hêuE.





cnocotatFondueau





tes T ortantes auchocolat

vsez e:r ùe4!ê à éb! 
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Êies ( rei!{! à G quÊ b c€n€ Epæ

MôiÈz rE dda s reir! 4oft: re s!@ m

r F@idsj lsrà e qqe ieqode





Lnocotat cnauo
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branota au cnocotaT )anowtcns cnau(1s

Larres aux ivlarsnma ows
er au cnocotat Dtanc
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Naorni Bars
NOlE E e n*it mèm€ @s uie æu d

a .ê tre de reGc,

50q d! ioùh{h41o! no t dê p&-)

Jngoo|ÈgouauùimÙeArote, 'Gd





Cookies en cceur

pon d F6 odr msnes Griir

PeintLlre au chocolat
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Lo q!€ echo.od ,e!  nesuff tpa\

L'onctueux

Ar0tezâtâldrtd{è]agsàslpe

Arote,suà|d0.o|a|è, fuÛe:suæ

ûrênoy AreYanora

Saucisson
L5 d:ms dù tume! hrù44 dod I ài F rè
pushalr nortudemm€rti:màseùi'fûiiôi

bôimÙeo!efr(@idëA]otêzlôs
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Lê çu.e au chacoht au lait





ualeau r cne au cnocolàt
au a Ir aux oaEes
et aux amances

Gâteau aux noisettes
er au cnocotar Dtanc

Eina€lbhi6dæù5l i t f4Ôt4e

ArqÈzÈ6re'pu5esuEbù!
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le sa s qu(
de distln.
POUr eS a
les ra sons



Je sais que le pédagogiquement correct ne ferait
de dlstinction entre ce qui est pour es kids et ce
pour les adultes, mais j'ai créé un chapitre à part
les raisons suivantes:

Pa:
qul
Pou

esl
r

l irmi&t ù ùoh de boù ilr e i i ! i6

La bonne tartine

h5 nft r otr ns préièÉd açem€d e lee



LES ENFAins, Lo N DE IoUT soUc DE BRANCÊ IUDE, ddorcf,l crouver eù6 boôbont bânês
et cérêales préfâes dans dês gâtèâur Et ni ên plus, vôus Êur donnez un nom un pêù I qôlô
lês qoûteE da €nneni rout de su le maqiques.

Nounours endormis

(nauÉ oe l0rmel
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matsonBarres de chocolat
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Les en'tPrerniesdigita es
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ænûd, a 3 m ilr i i lrqu à oh4ri.r

JndoeeilqiêÛènêèqÙêmêdnÔ6çuç

Le qarcau IncemouraD e

À a.asre e deoâ,;e .,ài Faiçd,dr

\noDrnefies au sorDeT
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Gâteau de la
enneigée

ssrebùælu4ù: bhsrôn dli mè rqe
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Gana.he a0.hûalat au lalt
ùa ohs qtêcês et ùne ftaiche

CÈne .te pruneaux à Iamagna.,
nèscêtpôhe êl chacolat hai

Rhtbêbe, noùsse de chôcô|èt
blan., bis.uns .le Renns êc.açs

Pêt i t< nôt< àI  Râiêv<

tu es au qrano a





Gâteau <c'est-moi qui 'ai-fait> aux fruits rouges

z@ilqésàaiedceuEdmiqw
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4dirks Éb d € qmrthê ar !i di4!e pdà
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AEôÈ9e,nsueahaù&lduqâtau

Alhdeé.ÙpégkKade.hftd,qli

i rcdeet*el | ibmded&olpkF|&sB
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(laleau route âu cnocotat
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Quene es au choco at









Dlanc er TramDo ses

Gâteau aux Petit Lu
d'Emmanuelle





>orDet au cacao et carame au sesame,

^.2hoê 
êr o noêmhrê .ônf i1q

n de FPd i€ bolde deP! 5 r an mâ i

12 wrc de ve<hÈ ÂonaqnaG! de@qNq
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Dacquolse à la crème au
et noisettes caramé isées

cnocotal

ArôtÙrÛ00de{Ûedrcl t rugaù'ÛsJi

8ir@ s iruis d,æ!rs ù{ e aft à i rr tr
j !$Ùà@ Ne € mèrç brd*-"de!4re

{

I

Ql,





Pav ova au chocolat
citron vert et fruits
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Tarte Abso ue
PêTe tèbléê au .hô.alàt

Tarte au chocolat Dra iné
er caramet au cacao

Larteteûes
au choco at blanc

Pâte sàb|ée aùx ànandes

Les batdutes âu chôcôlêt

Cin. .u.ha.alat blan.





Gâteau du troisième mois de l'année
UreamÈdqâçnàsm}é@ieE@
hémêrêmp3 ie €ioùe de @@!: dê

qédÈd , qo q q!ê s enf3tr âd0Énr st
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tuiord sialnsda6!n F 0 en bù:d

Mfrez|eméligêd:nsh!m0Ùs{è9df:

Moitz.æ.e,d.âf t .ênâcçme
frdmll,4o!€zb5mo(audeerÈs







Astuces



LE CNOCO(ÀI E5T tA I DE PATE DE cAcAo (mé âiqê dês êxtâib rs dê lâ lèvê Èr du bêurc
dê Goô)dê bê!rc de cGo, do s0oe el dàns e.ho.ola1 .cté, de lal en poudE
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Triang e

SpatLrle coudée

Poane à ooul!e
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Le tempéragg mode d'emploi
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QLre qu€, dÊco, fa,: Fs

L-lN TOUT PÉTII EttoRIdêdé.oG e,ont lrànsformés

çopeaux en rorme
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Cacao en ooudre
et sucre g ace

Bonbons









Vôc quêqùesâdrêçs gôumandê' un peu
à a bouche er pou' lout éssn en .ho.ô ât.
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cho(olâtêrie sâunion

Ustensl8 et fournituÊs
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Aù baîe du chacolatT
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