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Merveilleux chocolat, a la fois gateau, mousse,
boisson et tablette,

Chaud, tiede, froid ou glacé, il n’est jamais parell.
Quel autre ingrédient, quand il est simplement
fondu, donne autant de possibilités en cuisine ?

Le chocolat est partout, méme dans les étoffes et les matiéres utilisées par
la mode et la déco - et surtout dans nos plats, sucrés ou salés. Désormais, on se
tartine de chocolat pour nourrir sa peau affamée et lisser ses rides. Partout, on

peut s'instruire sur ses origines, son histoire, sa fabrication et ses bienfaits.

Face a cet engouement trés tendance, j'ai voulu remettre le chocolat a ce qui
est pour moi sa vraie place; entre |a sensualité, la nostalgie, I'émotion et la

gourmandise pure.

C'est pour cela que ce livre est divisé en chapitres qui correspondent a chague
instant de nos vies et reflétent nos vraies envies de recettes au chocolat.
Nous ne préparerons jamais un sandwich au chocolat pour des invités & un diner,
nous Ne passercns jamais une demi-journée a confectionner un gateau en cas
de coup de blues, quand on a besoin de croguer trés vite un carré ou deux.

Vous verrez, toutes les recettes et les idées présentées ici sont vraiment trés
faciles a reussir. Si moi, cuisiniére autodidacte, paresseuse, impatiente et

desorganisée, |'y arrive, pour vous ce sera du gateau !

Alors n'attendez plus, croquez dans mon livre |
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Quelques conseils avant de commencer

Maintenant que vous possédez un livre sur
2 chocolat, cela vaut e coup de faire les choses
cans les regles de 'art !

Soyez intransigeant sur la qualité du chocolat

utilise. 51 vous dever absolument I'acheter en

grande surface, ne vous arrétez pas aux
produits bas de gamme, achetez le meilleur.
Easayer de trouver des produits pur beurre
= cacan. Le chocolat noir doit contenir plus de
50 %% de cacan, le chocalat au lait plus de 30 %,
Laizsez e chocolat trés amer (au-dessus de 72 %)
zux dégustations expérimentales,

Dies-vous bien que votre chocolat ne fondra
[amais aussi bien, n‘aura jamas la méme
complexitg, la méme qualité d'ardmes gu'un

cnocolat de couverture acheté chez un chocolatier

ou un confiseur, dans une épicerie fine ou chez
un fournisseur pour professionnels,

Beurre en pommade Cela veut dire trés
mou, mais toujours homogéne et pas fondu.

Ceo est primmordial pour bien le battre avec

e sucre ou les ceufs, || faut le laisser se réchauffer
2 température ambiante. N'essayez pas de le
pazsar al micrg-ondes ou de le placer sur une
surface chaude.

Farine Jle prends de la farine a patissane de
type 65, Essayer toujours de la tamser (en méme
temps gue la levure chimique et le cacao si

I2 recette en comporta}.

Cacao en poudre Du non sucré
et de bonne qualité. Tamisé, c'est miews,

(Eufs De taille moyenne. Essayez de laisser
l2s blancs revenir & ternpérature ambiante avant
de les battre.

Beurrer/fariner/chemiser le moule
Mieux vaut le faire si cels est indiqué dans
I3 recette, sinon ce sera & vos risques et perils |

Créme fleurette Essayez d'acheter
de la créeme fraiche, la créme UHT n'a pas
le méme goll.

Créme fraiche comme pour tous les
ingrédients, essayez de prendre la meilleure,

Me succombez pas au snobisme actuel sur

le taux de cacan dans le chocolat. Ce n'est pas

parce qu'un chocolat contient 80 % de cacao
gu'll sera meilleur dans votre gateau que calui qui
n'en a que 64 %, Au contraire, ce dernier
52 mariera certainement misus aux autres
ingrédients. Suivez toujours vos préférences.

Me considérez plus le chocolat au lait et

le chocolat blanc comme des sous-produits,

il en existe d'excellents. Ce sont des ingrédients
déliciaux, qui permettent des mélanges et des
mariages aussi raffinés que le chocolat noir,

l'essaye dans ce livre da ne pas donner trop
de détails inutiles ni d'explications intimidantes,
mais Il est trés important de respecter

les rernarques ci-dessous.

Taille des moules cela peut tout changer,
Essayez de respecter celle qui est indiguée.
Sivous tentez une expérience et que cela marche,
fartes-le-maoi savioir |

Faire fondre au bain-marie

ou au micro-ondes Jaila chance

de pouvoir utiliser du chocolat de couverture, gui
fond trés facilement au micro-ondes. Une régle
de base: arréfez souvent votre four et mélangez
bien la préparation au fur et & mesure, surtout
lorsgu'il faut faire fondre du beurre etfou de la
créma avec le chocolat,

Si wous n'utilisez pas de chocolat de couverture,
mieux vaut le tester avant au micro-ondes ou

le faire fandre au bain-marie, surtout si cest pour
faire un enrobage ou des moulages. Attention &
I'eau: ne |3 laissez pas bouillir pour ne pas briler
fe chocolat ni le tacher avec de la vapeur.

MNe rajoutez jamais d'eau ni de corps gras

en faisant fondre le chocolat si la recette ne

le demande pas.

Temps et température de cuisson
Ce ne sont que des indications. Surveillez toujours
vios préparations quand elles cuisent,

Baissez de 10 °C enwviran si votre four est

& chaleur tournante



Génoises et biscuits

o

Les meilleurs brownies

Un des gateaux les plus connus et les plus appré-
cigs auyx Etats-Unis. Oubliez définitivement les
horribles « mix » et kits et faites-les vous-méme,
avac du vrai chocolat.

Pour une dizaine de brownies
10 minutes de préparation
30 minutes de cuisson

2 baols
1 moule carré, rectangulaire ou un plat & gratin

225 g de sucre

120 g de chocolat noir

80 g de beurre

2 ceufs battus

a0 g de farine

50 g de noisettes ou de noix de macadamia
grillées et concassées, ou des noix de pécan
CONCassess

Faites chauffer le four 4 180 °C.

Beurrez un moule carré denviren 20 cm de cHié
ou un plat & gratin rectangulaire qui aurait & peu
prés la méme capacité,

Faites fondre le beurre et le chocolat au
micra-ondes ou &u bain-marie et laissez refroidir
légerement. Ajoutez-y les ceufs battus puis

le sucre et la farine, Mélangez rapidement mais
aver delicatesse, puis incorporaz les noisettes,
Versez dans le moule et faites cuire pendant
une demi-heure environ, Le dessus doit &tre
croustillant et Vintérieur moelleux.

Laissez refroidir un peu avant de démouler,
Degustez encore chaud avec de la glace

& la vanille ou de la créme fraiche.

IDEE * Vous pouver aussi en faire un dessert en
découpant des disques avec un emporte-pigce,
Servez aprés avoir versé de la sauce au chocolat
(voir page 18) sur la boule de glace posée sur
le bBrownie.
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Gateau tres léger

Clest une recetle de sponge cake (gateau éponge)
de man enfance en irlande, Mas enfants appré-

Cient beaucoup cefte génoise trés legére.

FPour 8 personnes

& minutes de préparation

25 minutes de cuisson

1 saladier

1 batteur électrique

2 moules & manoué de 20 cm de diametro
225 g de beurre trés mou ou de margarine
225 g de sucre

4 ceufs

225 g de farine

4 cuillerées a soupe de cacao en poudre
mélangées a 4 cuillerées a soupe d’'eau chaude
2 cuillereées a café de levure chimigue

Faites chauffer le four &4 180 °C.

Beurrez et farinez les deux moules & mangqué.
hMetter tous les ingrédients dans un saladier et
fouettez au batteur électrigue jusqu'a Pobtention
d'un mélangs bien homogéne. Versez dans

les deux moules et faites cuire 25 minutes.

Le dessus du gateau doit &tre moelleus sous

le doigt. Sortez du four, laissez refroidir quelques
minutes puis demoulez sur une grille.

Garnissez avec de la créme fleurette fouettée ou,
comme en Iande, une créme au beurra

lvair page 18),

Variantes

Pour une gencise au cafa, en remplacement

du mélange cacao + eau, faites dissoudre

2 cullerdes & soupe de café instantané dans

les ceufs Dattus avant de fes rajouter au reste du
mélange. Garnissez avec une créme au chocolat
oU Une créma au baurra ivoir page 16).

Pour une géncise nature, oubliez 'e cacao

el I'eau. Garnissez avec une créme au chocolat
ou une créme au beurre au chocolat

twoir page 165

Gateau au chocolat
noir et aux amandes

Pour B personnes

10 minutes de préparation

50 minutes de culsson

A préparer la vellle s possible

1 bal

1 zaladier

I rofnat melanoeur

1 moule & mangué de 20 cm de diamétre

200 g de chocolat noir en petits morceaux
& ceufs dont vous aurez séparé les blancs
des jaunes

180 g de sucre

100 g de beurre en pommade

100 g d'amandes en poudre

75 g de farine

1 cuillerée & café de levure chimique

Beurrez et farinez ke moule 4 mangué,

Faites chauffer le four a 180 °C.

Faites fondre le beurre et le chocolat au micro-
ondes ou au bain-marie, Ajoutez hors du feu les
jaunes d'ceufs, puis le sucre, Versez la préparation
dans votre robot; ajoutez les amandes, 13 lavure
et la farine,

hontez les blancs en neige et incorporez-les,

a |'aide d'une cuilleére en bois, en 3 fois a

la préparation au chocolat.

Versaz Je tout dans le moule et faites cuire
pendant 50 minutes environ,

Le gateau doit étre moelleus lorsgus vous
toucheraz le milieu.

Lassez refroidir quelgues minutes puis démoulez
sur une grille et laissez refroidir complétement,

Idéa » Comme pouwr la plupart des gateaux au
choczlat noir, 1] vaut mieux bien 'emballer et

attendre l2 lendemain pour le déguster. |l n'en
sera gue meilleur ! Server aves un au plusieurs
des elements « kit » des pages 16 et 18,






Le gateau au chocolat
fondant de Nathalie

A la suite des nombreux commentaires enthou-
siastes suscités par cette recette (y compris de la
part des chefs patissiers les plus connus), elle est
devenue |'un de mes « classigues ». Noubliez pas
de faire ce gateau la veille pour le lendemain, cu
le matin pour le soir si vous recevez le week-end.

Pour 6 & 8 personnes

5 minutes de préparation

22 minutes de cuisson

A préparer la veille si possible
1 bal

1 saladier

1 moule & mangué de 20 om de daméatre
200 g de bon chocolat noir
200 g de beurre

5 eufs

1 cuillerée a soupe de farine
250 g de sucre

Faites chauffer le four a 190 2,

Faites fondre ensemble, au micro-ondes ou

au bain-marie, le chocolat et le beurre.

Ajoutez le sucre et laissez refrondir un peu.
Incorparez un par un les ceufs en reamuant bien
ave une cuillére en bois aprés chague nouvel
ceuf ajouté.

Enfin, ajoutez |a faring et lissez hien le mélange.
Versez dans un moule et faites cuire pendant
22 minutes. Le gateau doil tre encore
legérement tremblotant au milieu.

Sortez du four, démoulez rapidement et laissez
refroidir et reposer.

IDEE » Servez avec un ou plusieurs des 2léments
w kit » des pages 24 et 26,
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Gateau trés riche
sans farine ni batteur

Yous n'aurez besoin que d'un bal, un saladier,

une fourchette et un moule 8 mangqué pour
réaliser ce gateau dense et riche!

Pour 8 & 10 personnes
15 minutes de préparation
45 minutes de cuisson

- A préparer la veille si possible

1 bal
1 saladier
1 moule & manqué de 24 cm de diameatre

430 g de beurre

430 g de chocolat noir
B coufs

1B0 g de sucre

30 ¢l de creme fleurette

Faitas chauffer le four a 180 °C.

Baurrez e moule. Faites fondre le beurre, la créme
et le chocolat au micro-ondes ou au bain-marie.
Aloutez le sucre et remuez bien pour gu'il se
dissolve. Dans un grand bol, battez legérement
les ceufs aves un fouet ou une fourchette, puis
ajoutez-les au mélange chocolaté. Remuez bien
afin gue 1a consistance du mélange soit
homogéne.

Versez dans le moule et faites cuire 40 minutes
environ. Laissez refroidir dans le moule posé sur
une grille, Lorsque le gateau est refroidi,
démoulez-le et emballez-le bien avant de e laisser
reposer une nuit au réfrigérateur,

Wous pouvez le glacer ou le saupoudrer de cacao
en poudre etfou de sucre glace.

Servez avec un ou plusieurs des éléments « kit »
des pages 24 et 26,
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Ganaches et glacages

AUCUN SIROP DE SUCRE, AUCUN (EUF A LHORIZON. Munissez-vous de bon chocolat et tout se
passera bien. Wous n'avez maintenant plus aucune excuse pour ne pas réussir des desserts glacés,

garnis ou fourrés,

Glagage simple
au chocolat noir

Pour une surface de 22 em?® environ
2 minutes de préparation

1 bal

1 feuille guitare

au 1 feuille de papier sulfurisé
1 grille a gateaus

200 g de chocolat noir

100 g de beurre

4 cuillerges a soupe d'eau

Faites fondre doucement tous les ingrédients -
au micro-ondes ou au bain-marie. Mélangez pour
rendre le glagage parfaiternent lisse.

Sur la feuille guitare ou sur la feuille de papier
sulfurisé, posez la grille et le gateau par-dessus.
Glacez-le en répartissant la préparation
légérement refroidie.

Ganache ultrasimple

Pour lintérieur et le dessus d'un gateau
de 22 cm de diamétre environ

5 minutes de préparation

2 bols

1 batteur électrigue
1 spatule ou 1 coutesu large

300 g de chocolat noir
300 g de créeme fleurette

Portez |a créme a ebullition et versez-la sur

le chocolat, Laissez la créme faire fondre un peu
le chocolat puis remuez afin d’obtenir un mélange
lisse et brillant.

Placez la ganache une dizaine de minutes

au réfrigérateur. Une fois refroidie, fouettez-la
avec un batteur électrique jusgu'a ce que vous
obteniez un mélange mousseus.

Appliquez la ganache a l'aide de la spatule.

% Chocolat en kit

Créme au beurre classique

Pour l'intérieur et le dessus d'un gateau
de 22 ¢m de diamétre environ
5 minutes de préparation

1 batteur électrique
1 bal

500 g de sucre glace

200 g de beurre pommade de preférence

2 cuillerée a soupe de cacao en poudre dissous
dans 3 cuillerées a soupe d'eau chaude

Battez tous les ingrédients jusqu'a I'obtention
d'un mélange hamogeéne et leger.

Créme au beurre
trés riche

Parce que les autres sont trop légéres....

Pour l'intérieur et le dessus d'un gateau
de 22 ¢em de diamétre environ
5 minutes de préparation

1 grand bal

150 g de chocolat noir

50 g de heurre

5 cuillerées a soupe de lait
250 g de sucre glace

Faites fondre le chocolat et le beurre dans le lait,
au micre-ondes ou au bain-marie,

Hors du feu, incorporez le sucre glace et
mélangez bien. Laissez refroidir avant da couwrir
le gateau,

Créme au beurre
au chocolat blanc
ou au lait

Pour I'intérieur et le dessus d'un gateau
de 22 cm de diamétre environ
S minutes de préparation

2 bols
1 batteur électrique

250 g de chocolat blanc ou au lait
100 g de beurre en pommade

5 cuillerées a soupe de mascarpone
2 cuillerges a soupe de sucre glace

Faites fondre le chocolat blanc au micro-ondes
ou au bain-marie,

Fouettez le beurra et le mascarpone avec un
batteur &lectrigue. Ajoutez le chocolat fondu
puis le sucre glace en fouettant jusgu'a ce gue
le mélangs sait bien moussaus.






Sauces et cremes

Sauce au chocolat blang,
au lait ou noir

Four &6 personnes
5 minutes de préparation

1 saladier
1 casserole

20 cl de crame fleurette

200 g de chocolat blanc

aw 150 g de chocolat aw lait ou neir
10 ¢l de lait entier

Partez a dbullition la cremea et le lait, Versez-les
sur le chacolat, remuez bien. Servez chaud ou
laizsez refroidir,

Chocolate fudge sauce

Pour & personnes
5 minutes de préparation

1 casserole
200 g de cassonade
50 g de beurra

300 g de créme fleurette
180 g de chocolat noir

Faites chauffer le beurre, la creme et la cassonade
jusqu'a ce gue cette dernigre soil complaterment
dissoute, Ajoutez le chocolat et remuez pour

le faire fondre. Laissez refroidir avant de servir,

Variantes

Chocolat — cafe

Faites dissoudre 2 cuillerées & café de café soluble
dans la créme avant d'ajouter le chocolat noir.

Chocolat — orange

Ajoutez le zeste d'une crange & la sauce encore
chaude.

Sauce a l'lrish Coffee

Pour & personnes
5 minutes de préparation

1 caszérole & fond apais

220 g de sucre
25 cl de café fort
2 cuillerées 4 soupe de whisky irlandais

Faites un carameal avec le sucre et 1 ¢l d'eau.
Apoutez le café puis laissez refroidir avant
de verser le whisky.

Créme anglaise au
chocolat noir ou blanc

Pour 6 & 8 personnes

5 minutes de préparation

5 minutes de cuisson

2 heures de refroidissement

1 casserole
1 bof
1 batteur électrique

50 ¢l de lait entiar

5 jaunes d'eufs

60 g de sucre

60 g de chocalat noir

ou 1040 g de chocolat blanc

40 g de sucre supplémentaires (facultatif)
1 gousse de vanille (facultatif)

tettez e lait & chauffer, sans le laissar bouillir.
Batwez les jaunes d'ceufs avec le sucre jusqu'a ce
que le mélange bianchisse et dauble de volume.
Wersez le lait frémissant sur les jaunes tout

an remuant

Remettez la creme sur un feu assez vif en
tournant sans cesse.

Faites cuire jusqu’a ce que la créme soit assez
Epaisse pour napper le dos de la cuillére gt qu'une
trace 5"y imprime lorsque vous y faites une
margue avec |e doigt.

Faites fondre le chocolat dans la créme et remuez.
Laissez refroidir,

Four une créme anglaise classique, ajoutez au lait
une gousse de vanille et mettez 100 g de sucre au
liew de 60 0.

Sauce au caramel
et au beurre salé

Pour & personnes
5 minutes de cuisson

1 casserole a fond épais

100 g de sucre
50 g de beurre salé
30 ¢l de creme fleurette

Faites un caramel en faisant fondre le sucre en
couche fine dans la casserole. Incorporez le beurre
hors du feu {ne vous inguigtez pas si le mélange
durcit), puis mélangez le tout & la créme en
chaufiant de nouveals.

Variante

Ajoutez 1 cuillerée 4 café de cacao en poudre
ou 1 cuillerée 4 café de café soluble pour varier
les saveurs.






Mousses

NOUS AVONS DE TELS SOUVENIRS DE MOUSSES AU CHOCOLAT EPOUVANTABLES, servies
a volonté dans de mauvais restaurants, que nous avons parfois du mal & en préparer
nous-mémeas. .. Avec de bons ceufs frais, de la bonne créme et, comme d'habitude, l2 meilleur
chocolat, ¢'est un dessert que tout le monde aime ! Il suffit de jouer un peu avec les quantités
pour le relooker, Servez avec de mignons petits gateaux croguants de chez votre patissier ou

d'une épicerie fine.

Mousse au chocolat noir
simplissime
Pour 4 personnes

10 minutes de préparation
2 heures de refroidissemant

1 bol

1 saladier

1 batteur glactrigue

150 g de chocolat noir en petits morceaux

5 ceufs dont vous aurez sépare les hlancs

des jaunes

2 cuillerées a café de rhum, de liqueur de café
ou de cognac (facultatif)

Faites fondre le chocolat au micro-ondes ou au
bain-rmarie,

Hars du feu gjoutez 'alcool — s vous en mettez —,
puis les jaunes d'ceufs, un par un.

Montez les blancs en neige et incorparez-les
délicatement au melange chacolaté,

Versez la préparation dans un ou plusieurs plats
pour sanvir.

Laissez refroidir au moins 2 heures avant de
déguster,

Mousse au chocolat noir
un peu plus élaborée

Pour & personnes
10 minutes de préparation
2 heures de refroidissement

3 bols
1 hattaur électrigue

200 g de chocolat noir en petits morceaux
50 g de beurre

100 g de créme fraiche

25 g de sucre glace

3 eufs

Faites fondre le chocolat avec le haurra

au micro-cndes ou au bain-marie.

Separe? les jaunes d'ceuls des blanes,

Melangez |a créme avec les jaunes puis ajoutez
le sucre glace, Ajoutez 4 la préparation le chocolat
el la beurre fondus, Mélangez bien

Battez les blancs en neige trés ferme et
incorporez-les déficatement au mélange chocolat,
Viersez dans le récipient de votre chioix,

Laissez refroidir au meins 2 heures au
réfrigérateur.
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Mousse au chocolat au lait

FPour 4 personnes
5 minutes de préparation
1 nuit de refroidissement

Z bols
1 batteur dlectrigue

150 g de chocolat au lait
10 ¢l de créeme fleurette

Faites chauffer la crame et varsez-la sur le
chocolat, Remuez bien jusqu'a ce que e chocolat
ait fondu et gue le mélange soit lisse et brillant.
Lasez refroidir toute une nuit — ou aw moins

4 heures — au réfrigérateur. Avant de servir,
fouettez & l'ade du batteur &lectrique et versaz
dans |2 récipient de votre choix,

IDEE  Utiliser la recette du caramel exprass
page 26 en y ajoutant des cacahuetas grillees
pour la déco.

Mousse au chocolat blanc

Pour & personnes

200 g de chocolat blanc
10 ¢l de créme flaurette

Procédez comme pour le chocolat aw lait,

IDEE » Décorez avec des fruits rouges de salsan.







LES PAVES SONT DES DESSERTS GENIAUX AU GOUT INTENSE QUI N'ONT PAS BESOIM D'ETRE
COPIEUX. lIs doivent simplement &tre préparés & 'avance pour que le chocolat libére toutes ses
saveurs, Mariez-les avec les petites choses faciles A préparer de la page 24 et/ou décorez-les avec
les suggestions de la page 26. Grace aux nouveaux moules souples vous pourrez en faire de tou-
tes les formes. Gardez un sourire serein tout au long du diner: vos invités vant se régaler !

Pavé au chocolat
et aux marrons glacés

Pour B personnes

10 minutes de préparation

5 a 6 heures de refroidissement au minimum
1 bol

1 saladier

1 batteur électrique

1 moule o mancué au 1 moula 4 cake

1 bofte de 500 g de créme de marrons

150 g de beurre ramoll

300 g de chocolat noir

3 ou 4 cuillerées a soupe de Baileys

ou 2 a 3 de rhum, cognac, etc. (facultatif)
guelques marrans glacés

un peu de créme fraiche ou de mascarpone pour
soryir au dernier moment

Tapissez de film alimentaire le fond d'un moule 2
mangué pour un gateau rond, d'un moule 3 cake
si vous voulez obtenir des tranches fines.
Malaxez la créme de marrons avec le beurre

en pommade et I'alcool — si vous 'utilisez — afin
d'obtenir un mélange homogene.

Faites fondre le chocolat au bain-marie ou au
micro-ondes. Mélangez les deux préparations,
varsez dans le moule choisi — en remplissant bien
tous les coins, dans le cas du moule & cake — 2t
lassez au réfrigérateur toute la nuit 51 possible.
servez avec le reste des marrons glacés entiers
ol en brisures, de la créme fraiche ou du
mascarpone pour donner une touche d acidité

Pavé aux trois chocolats

Pour 10 personnes
15 minutes de préparation
5 heures de refroidissement

3 bols

1 moule & cake de 28 om de diamétre
{en silicane de préférence)’

1 cassercle

250 g de chocolat noir

275 g de chocolat au lait

300 g de chocolat blanc

20 + 20 + 15 ¢l de créme fleurette

Chemisez le moule de film alimentaire 59 n'est
pas en silicone,

Vous devrez réaliser les couches en fois.

Mettez les trois sortes de chocolat dans trois bols
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séparés, Divisez la créme en trois parties

(corme dans la liste des ingrédients)

Portez 20 cl de creme a ebullition et versez-la sur
le chocolat noir en lissant bien le mélange.
Versez le melange dans l2 moule et placez au
résfrigérateur jusqu's ce quiil durcisse.

Répétez I'opération pour le chocolat au lait.
Yous versere? le melange crérme + chocolat sur

la premigre couche de chocolat noir,

Finissez avec le chocolat blanc avec seulement
15¢l de creme et placez le moule au réfrigérateur
QU au congelatawr si wous voulez senir ce pave
glacé,

Pavé au chocolat

de Virginie

Comme la gateau de Nathalie, cetle recette, parue
dans Petits plats entre amis, a eu tellement de
succes qu'il miest impossible de ne pas linclure

dans ce livre. Un grand classique qui fait toujours
beaucoup d'effet.

Pour & personnes

40 minutes de préparation

5 a 6 heures de refroidissement
1 bol

1 saladier

1 moule & terrine de 25 cm
1 batteur &lectrique

400 g de chocolat amer

125 g de beurre

4 jaunes d'ceufs

75 g de sucre glace

80 ¢l de creme fleurette fousttée

Faites fondre le chocolal et le beurre ensemble

au micro-ondes ou au batn-mare.

Battez les jaunes d'ceufs et le sucre jusqu'a ce que
le mélange blanchissa.

Melangez les deux préparations avec un fouet
puis ajoutez délicatement la créeme.

Tapissez un moule a terrine de film plastique

et versez-y le melange.

Laissez au réfrigérateur pendant 5 & & heures,







Accords gourmands

Pas question de parler ici des associations et mariages bizarres a la mode depuis un certain termps.
Des ganaches au poivre ou au roquetort, ¢'est rigolo de goliter ca chez les grands spécialistes,
pour surprendre et affiner un peu le palais. Mais quand on cuisine pour des amis ou de la famille,
je trouve gu'il vaut mieux éviter ce cté expérimental branché. .. Mariez la simplicité 4 de bans
ingredients, et le tour est joué. Les agrumes et les fruits rouges donnant du golt et de la
Iénéreté aux desserts au chocolat, qui risguent de sembler rapidement écceurants.

Les agrumes

L'amertume des agrumes s'accorde hien avec
le chocolat. Woic guelgues « trucs » qui feront de
MOS gateaux, mousses, tares, etc, les plus simples
des desserts dignes des diners les plus chic,

Kumquats

On les trouve frais au rayon fruits exctiques

des grandes surfaces. Trés mignons mais vraiment
trés amers, il vaut miewx, avant de les servir, les
confire dans un sirop de sucre, entiers ou coupés
en randelles. On les trouve déja confits

sur les marches et dans les épiceries fines,

Oranges et clémentines

Une des saveurs qui se marient le mieux au
chacalat, au'il soit nair, au lait ou blanc,

Litilisez |25 zestes ripés pour donner un goit
un peu plus rare & vos préparations au chocolat.
“Wous pouvez aussi prélever les zestes avec un
zestaur ou un économe, les blanchir {en les
trampant 30 secondes dans de "'eau frémissante)
puis les confire dans un sirop de sucre.

an trouve des fruits entiers confits délicieux au
marché, sur les stands spécialisés an fruits secs,
chez les confiseurs ou dans les épiceries fines.

Citrons, citrons verts
et pamplemousses

lls font maoins I'unanimité que fes oranges,
mais une ganache au citron faite par un grand
chocolatier est vraiment quelgue chose
d'inoukbiable. ..

Agrumes confits

Pour 6 portions
20 minutes de cuisson

1 caszserale

250 g de sucre

6 ou 7 kumquats ou le zeste de 3 clémentines,
de 2 citrons ou d'1 grande orange, taillé en laniéres
50 ¢l d'eau

Mettez ['eau, las zestes ou les kumguats et

le sucre dans une casserole et faites chauffer a fau
doux pour dissoudre le sucre. Laissez bouillir
doucemeant pendant 20 minutes afin d'abtenir

un sirop ; laissez refroidir,
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Les fruits rouges

Certains fruits rouges semblent avoir &té créés tout
spécialement pour s@ marier avec le chocolat.
Les frambaoises et les cassis viennent tout de suite
a l'esprit, mais essayez aussi les groseilles, |es
airalles, les myrtilles, les cerises et les mires, pour
changer un peu. Inutile de les cuisiner lorsgu’ils
sant de saison (3 lexception des airelles).

Il suffit d’en servir quelgques-uns pour
aCCompagner un gateau, avec une cuillerde

de créme fraiche par sxemple,

En coulis, ils ajoutent une touche d'onctuosité &
un gateau un peu sec. Hors saison, vous trouveres
une grande vanété de fruits rouges surgelés, trés
bien cuisinégs avec un tout petit peu d'eau et

de sucre.

Pour chtenir un coulis plus fin, tamisez-le pour
enlever les papins et ajoutez du sucre glace pour
que le malange soit plus doux,

CFautres fruits acides cormme les abricots,

les pommes vartes, les ananas, les mangues el
les fruits de la passion s'entendent trés bien avec
le chocolat,

Airelles aux zestes d'orange

Pour 6 personnes
5 minutes de cuisson

1 casserole

250 g d'airelles fraiches ou surgelées
75 g de sucre

2 a 3 cuillerges a soupe d'eau

le zeste d'une petite orange

Mattez les airelles avec ['eau et le sucre dans
une casserole et faites cuire pendant 5 minutes
environ. Les airelles rendront du jus mais

la plupart d'entre elles resteront entiéres.
Ajoutez le zeste, un peu plus de suere s le godt
est trop acide, et laissez refroidir.

Serviez en accompagnement de paves ou

de gateaux au chocolat noir






Caramel express

Pour environ 5 cuilléres a soupe de caramel
3 minutes de culsson

1 petite cassemle a fond épais
1 marbira ou 1 tapis de cuisson en silicone

100 g de sucre semoule

Couvrez e fond de la casserole de sucre,

et chauffez & feux doux.

Remuez avec une cuillére en bois jusqu'a ce que
le sucra sa caramélise et devienne complétement
transparent,

Attention, ne le cuisez pas trop afin d'éviter

un qaut acre

Yersaz directemeant sur un marbre ou sur un tapis
de cuisson en silicons en réalisant rapidermnent
les formes gue vous souhaitez.

IDEES » Vous pouvez aussi y ajouter des
noisettes, amandes ou méme des cacahuétes
pour encore plus de croguant,

Ajoutes 1 cuilleree a café de cacan en poudre

" pour un godt chocolata,

Avoc de la créme fleuratte et du bedrre salé,
vous obtiendrez une délicieuse sauce onctuewse
au caramel, Ne vous inquigtez pas si le caramel
« crache » beaucoup et durcit. En le remuant
et en la chauffant doucement il refondra,

COMNSEIL NETTOYAGE = Wous pouvesz facilemeant
laver la casserale en la ramplissant d'eau chaude
et en la laissant sur le fed e temps gue tout

le sucre se dissolve,
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Amandes grillées

et carameélisées
3 minutes de préparation
Pour & tuiles

1 bol

1 tapis en silicone ou du papier sulfurisé
1 plague allant au four

150 g d'amandes effilées, hachées

ou en batonnets

2 cuilléres & soupe de sirop de sucre de canne
1 cuillere a soupe de sucre glace

Préchauffez le four & 180%C.

hélangez le sirop avec les amandes.

A 'aide d'un emporte-pigce, d'un cercle ou juste
avec le dos de la cuillére, déposer des ronds sur
le tapis ou le papier sulfurisé.

Parsemez de sucre glace 2t faites griller pendant
2 minutes environ jusqu’s ce gue les amandes
soient bien dordes.

Sortez du four, redonnez une forme si nécessaire
pendant gue le caramel est encore liquide puis
laissez refroidic et durcr complétermeant.

Réservez vos préparations dans un réciplent
harmétique si vous souhaitez les servir

le lendamain, Il vaut toujours misux les préparer
seulament quelques heures avant |2 repas car elles
risqueraient de prendre I'humidité de la piéce

et de se ramaollir,

IDEE * Pour de jolies formes irréguliéres, mettez
simplement une couche d'amandes sur lo tapis,
laissez refroidir et durdir puis cassez-la en
MOrceaus,






Tartes

ELLES FONT TOUJOURS BEAUCOUP D'EFFET, surtout si vous vous donnez la peine de préparer
votre péte vous-méme. Ces receties sont tellement faciles que vous n'achéterez plus votre pate
en rouleauy tout préts. Une petite chose: équipez-vous de vrais noyaux de cuisson pour lester
la pate quand vous la cuirez a blanc. lls conduisent migux |a chaleur et cuisent la pate plus
uniformement, Vous gaspillerez également moins de pois chiches ou de haricots rouges...
ot yous ne risquerez pas de faire une mauvaise surprise — un peu trop croguante — 3 vos invites,
si vous en oubliez un au fond de la tarte. .. La chaine qui figure sur la photo est géniale, car il faut
parfois récupérer des noyaux avec |a pointe d'un couteau.

Fates a tarte
Pate sablée

Pour une tarte de 26 cm de diamétre environ
5 minutes de préparation
2 heures de refroidissement

1 saladier
du film alimentaire

250 g de farine

125 g de beurre trés froid coupeé en petits dés
2 cuillerées a soupe de sucre

3 a4 cuillerées a soupe d'eau tres froide

hMettez tous les ingrédients dans un saladier et
meélanger du bout des doigts jusgu’a ce que

la pate ressemble a de fa chapelure, Vous pouvez
aussi faire cette préparation dans un robot,
Crausez un puits au centre et versez-y I'eau;
mélangez avec ung cuillére en bois puis avec les
mains afin de former une boule. Couvrez de film
alimentairg et faites refroidic la pate au
refrigérateur pendant 2 heures au mains avant
de |'utiliser.

Pate sablée au chocolat

Pour une tarte de 28 cm de diamétre environ
5 minutes de préparation
2 heures de refroidissement

1 saladier
du film alimentaire

250 g de farine

100 g de sucre glace

1 pincée de sel

1 cuillerée & soupe de cacao en poudre
200 g de heurre trés froid coupd en dés
2 jaunes d'ceufs, légérement battus avec
1 cuillerée a soupe d'eau

Mettez tous les ingredients dans un saladier et
méelangez du bout des doigts jusqu’a ce gue e
mélange ressemble 3 de la chapglure, Vous pouvesz
aussi faire cette préparation dans un robot.
Crausez un puits au centre et gjoutez-y les jaunss
d'ceufs. Mélangez avec une cuillere en bois puis
gvet les mains afin de former une boule, Couvrez
de filrm alimentaire 21 placez au réfrigerateur
pendant au moins 2 heures avant son utilisation.

Pite sablée aux amandes

Pour une tarte de 30 cm de diamétre environ
ou une dizaine de tartelettes de 10 cm

5 minutes de préparation

1 heure de refroidissement

1 saladier
du filrm alimeritairs

150 g de farine

1 pincée de sel

50 g d'amandes en poudre

50 g de sucre glace

100 g de beurre trés froid coupe en petits dés
1 jaune d'ceuf

2 cuillerées a soupe d'eau tres froide

Mettez la farine, te sucre glace, le sal et la poudre
d'amandes dans e saladier. Ajoutez le beurre at
mélangez du bout des doigts jusqu'a ce gue cela
ressemble 4 de la chapelure. Battez trés
légérement le jaune d'ceuf avec 'eau et versez-le
dans |z saladier. Mélangez avec une cuillére en
bois puis avec les mains afin de former une boule
que vous emballerez de film alimentaire avant

de la mettre au réfrigérateur pendant au mains

1 heure,

IDEE » Vious pouvez remplacer la poudre
d'amandes par des noisettes,

Cuisson & blanc

Etalez la pate et garnissaz-en le moule.
Remplissez de noyaux de cuisson ou de haricots
rouges, de pois chiches, etc,, et faites cuire entre
15 et 20 minutes au four préchauffé & 180 *C.
Laizsez refroidir avant de verser la créame

au chocolat.
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Les garnitures
Chocolat blanc

Pour une tarte de 26 cm de diamétre environ
15 minutes de préparation
1 heure de refroidissement

3 bols
1 batteur électriquse

1 feuille de gélatine alimentaire

150 g de chocaolat blanc

1 jaune d'oeuf

20 ¢l de créame flauretts

1 cuillerée a soupe d'eau trés chaude

Faites ramollir la gélatine dans de 'eau froide,
puis faites-ia dissoudre dans 'eau chaude.

Faites fondre le chocolat auw micro-ondes ou au
bain-marie puis laissez légérement refroidir avant
d'ajouter le jaune d'ceuf et la gélatine,

Laissez refroidir compléterment. Fouettez la créme
fleurette, incorporez-la au mélange au chocaolat
et garnissez le fond de tarte. Laissez prendre

all réfrigérateur,

Chocolat noir

Pour une tarte de 28 cm de diamétre environ
10 minutes de préparation
1 heure de refroidissement

1 casserole
1 grand bal

20 ¢l de creme fleurette
300 g de chocolat noir
3 jaunes d'oaufs

40 q de beurre

Faites chauffer [z crame, versez-la sur le chocolat
et remuez bien. Incorporez ensuite les jaunes
d'ceufs et le beurre. Versez sur le fond de tarte
et laissez refraidir.

IREE » Une fais e fond de tarte refroidi, écrasez
4 la fourchette 200 g de framboises avec un
peu de sucre et chemisaz-gn votre fond de tarte
avant de verser la créme au chocolat,
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Chocolat praliné

Pour une tarte de 28 cm de diamétre environ
5 minutes de préparation

1 casserole
1 grand bal

50 g de chocolat noir

250 g de gianduja ou de chocolat pralinég
en tablette

20 cl de creme fleurette

Partez la créme & ébullition et versez-la sur
le chocolat et la gianduja. Remuez bien et étalez
sur le fond de tarte cuit, Laissez refroidir.

Chocolat au lait
et au caramel

Pour une tarte de 28 cm de diamétre environ
10 minutes de préparation

2 casseroles
1 bol

25 cl de créme fleurette
250 g de chocolat au lait
50 g de sucre

Faites un caramel en chauffant le sucre dans

une casserale a fond épais, versez dessus la créme
partée a ebullition, Versez ensuite la creme

sur le chocolat et remuez bien.

Etalez sur le fond de tarte cuit,










Chocolat a croquer

Avec un cafe, apres le diner ou

le dejeuner, il m‘en faut du trés bon,

du trés noir... et trés peu.

Mais gare aux amandes, noisettes et
autres cacahuétes enrobges d'une
substance chocolatée, qui tachent et qui
croguent, et disparaissent en bouche en
10 secondes: ce n'est pas le moment.
Ces petites boucheées a croquer avec

le café ont toujours beaucoup de succes
et remplacent souvent chez moj le dessert,
surtout au dejeuner.

Avec un café, a 11 heures, ou un the,

a 16 heures, des petits gateaux bien

- croquants sont toujours les bienvenus.
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Bouchées et bonbons

Orangettes

Pour 30 piéces environ
30 minutes de préparation

1 casserole
1 feuille guitare ou 1 fewlle de papier sulfunse

125 g de bon chogolat noir
100 g d'aiguillettes d'oranges confites

Faites fondre le chocolat au micro-ondas ou
au bain-marie. Trempez une aiguillette a la fois
dans le chocolat, enrcbez-la bien, égouttez-la
ot posez-ia sur la fedille guitare ou de papier
sulfurisé, Laissaz refroldir,

Tuiles

Pour 20 piéces environ

30 minutes de préparation

30 minutes a 1 heure de refroidissement

1 feuille guitare ou 1 feuills de papier sulfurisé
1 plaque a tyiles

1 paire de ciseauy

200 g de ben chocolat {noir, blanc ou au lait)
1 cuillerée a soupe de noisettes ou d'amandes
hachées et grillées ou d'éclats de féves de cacao

Faites fondre le chocolat au micro-ondeas ou

au bain-marie, puis mélangez-y les amandes,

les noisettes ou les éclats de féves. Formez des
disgues tres fins sur la feuille guitare, par rangees
de guatre. Quand le chocolat commence 4 se
figer sans durcir, découpez avec une paire

de ciseaux des bandes dans la feuille, et posez-les
sur une gouttigre 3 tuiles, Laissez durcir
completerment, retournsz les tuiles et retirez
délicatement la bande de papier.







Rochers

Pour 20 piéces environ
40 minutes de préparation

1 plaque allant au four
1 casserole
1 feuille guitare ou de papier sulfurisé

110 g d'amandes en batonnets

2 cuillerées a soupe de sirop de sucre
1 cuilleree & soupe de sucre glace
135 g de bon chocalat noir ou au lait

Préchauffez le four a 180 °C,

Mélangez les amandes avec le sirop de sucre et
formez des petits tas sur une plague antiadhésive
allant au four, Parsemez de sucre glace et laissez
griller et caraméliser 2 4 3 minutes au four,
Laissez refroidir. Faites fondre le chocolat au
micro-ondes ou au bain-marie et trempez-y

les rochers un par un avant de les poser sur

la feuille guitare ou de papier suffurisé.

IDEE * 5i vous ne trauvez pas dans le commerce
d'amandes prétes a l'emplai, faites-les
vous-méme en taillant des batonnets dans

le sens de la hauteur.
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Truffes

Pour 20 a 40 truffaes
5 minutes de préparation
2 heures de refroidissement

1 casserale
1 saladiar

La ganache

450 g de bon chocolat
25 ¢l de creme fleurette fraiche

la déco

poudre de cacao

noisettes ou amandes grillées en poudre
éclats de feves de cacao

checolat noir ou blanc rapé

Fortez la creme a ébullition et versez-la sur

le chocolat en pastilles, répé ou coupé en tout
petits morceatx,

Mélangez doucement avec une cuillére,

Laissez refroidir,

Formez des petites boules avac les doigts

et enrobez-les de chocolat blanc, noir, de poudre
te cacao, d'éclats de féves de cacao, de noisettes
ou d'amandes grillées.







Pruneaux fourrés
a la ganache

Le mélange chocolat/pruneaux est remarguable, et

fait ressartir les ardmes de réglisse des fruits.
Une petite friandisa 4 sendr en dessert au déjeuner,
ou hien avec le café si le dessert a éteé vraiment
trés raisonnable,

Pour & personnes
5 minutes de préparation
10 minutes de refroidissemant

1 saladier

I casserola

1 batteur électrique
1 pache & douitle

12 ou 18 pruneaux d'Agen dénoyautés
150 g de chocolat noir
15 ¢l de créme fleurette

Portez la créme a ébullition et versez-la sur

le chocolat coupé en tout petits morceaux. Laissez
la créme faire fondre un peu le chocolat puis
rernuez afin d'obtenir un meélange hisse et brillant,
Fouetier ensuite ay batteur électrigue jusqu's ce
gue le melange soit mousseus et froid.

Ouvrez les pruneaux en forme de papillon
Remplissez la poche de ganache et deposez-en

un bon trait & lintéreur de chague pruneau,
refermez sans trop appuyer,

IDEE » Enrobez les pruneaus avec 300 g
de chocolat noir fondu, Yous pouvez aussi
ajouter 1 ou 2 cuillerées d'armagnac a la
ganache,
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Mendiants

Pour 25 pigces enviran
30 minutes de préparation

1 feuille quitare ou 1 feuille de pagier sulfurisé

125 g de chocolat neir

15 g de pistaches vertes

20 g de raisins secs

30 g d’amandes emondées

50 g d'aiguillettes d'oranges confites

Posez une feuille guitare ou de papier sulfunse
sur un marbre au sur une surface froide et lisse.
Faites fondre e chocolat au micro-ondes ou

au bain-marie. Déposez sur la feuille une petite
cuillerée & café de chocolat fondu et &talez-la en
disque avec le dos de la cuillere. Faites-en
plusiewrs & la suite pour éviter gue le chocolat
ne refroidisse trop vite. Sur chague palet posez
un grain de raisin, une pistache, une amands e1
une demi-aiguillette d'orange, et laissez refroidir
complétement,

Les mendiants sont préts larsgu'ils se décolient
facilement du papier,

Fruits enrobés

Pour 400 g
5 minutes de préparation
30 minutes & 1 heure de refroidissement

1 bol
1 feuille guitare ou 1 feuille de papier sulfurse
1 broche o tremper ou 2 fourchettes

250 g de chocolat
200 g de fruits secs (abricots, pruneaux, dattes,
figues, poires, etc.)

Faites fondre le chocolat au micro-ondes ou au
bain-marie. Laissez tomber les fruits un par un
danz le chocolat fondu, enrobez-les parfaitement,
sortez-les et égouttez-les avec 2 fourchettes

ou mieux encore avec une broche a tframper

de chocolatier, Posez-les sur la feuille guitare

ou de papier sulfuriss et laissaz durcir

a température ambiante.

Palets

Pour 400 g

10 minutes de préparation

20 minutes & 1 heure de refroidissement

1 bal

1 feuilie guitare au 1 feuille de papier sulfurise
| cuillére a soupe

250 g de chocolat
200 g de noisettes, amandes...

Faites fondre le chocolat au micre-ondes ou

au bain-marne. Ajoutez les fruits secs au chocolat
tout en remuant délicaterment,

Dépasez, sur la feuille guitare, des petits tas du
mélange chocalaté. A l'aide du dos d'une cuillére
& soupe, tassez un peu afin de former de petits
cercles. Laissez durcir a température ambiante.












(Eufs de Paques

Vioici une activité saine et facile pour les petits
loups au moment de Paques. Votre seul wai effort
sera de trouver un moule a ceufs chez un spécia-
liste ou un fournisseur pour professionnels. Vous
trouverez guelgues adresses a la fin du livre.

Pour 4 moitiés d'ceufs d'une dizaine

de centimétres de haut

25 minutes de préparation

40 minutes de durcissement au réfrigérataur

1 casserole
1 saladier
1 moule & mufs

450 g de chocolat noir ou au lait
1 paguet de céréales pour le petit déjeuner
ou 2 paguets de crépes dentelle écrasées

Fates fondre le chocolat au micro-ondes

ou au bain-marie,

Mélangez le chocolat fondu avec les céréales

ou les crépes en morceaus jusqu’a ce gu'ils soient
bien enrobés de chooolat.

baintenant, vous avez le chaix entre

— remplir complétement les moules afin

de fabriguer des demi-ceufs solides;

— enduire |a surface des moules d'une couche

de préparation pour obtenir des demi-ceufs crewx.
La premiére option est certainement la plus facile
pour des enfants; la seconde demande un peu
de doigté, Il faut commencer par le centre du
moule, et rajouter du mélange en « construisant »
les bords peu & peu. Me tassez pas trop

le mélange contre les parois du moule: vous
perdriez 'aspect rugususx, si joli, de 'ceuf.
“Laissez refroidir et durcir au réfrigérateur pendant
40 minutes environ. Tordez le moule comme

un bac 4 glagons pour détacher le demi-ceuf

et demoulez.

Décorez avec des rubans. Les enfants peuvent
aussi embalter leurs chets-d'ceuvre dans du papier
cellophane, fabriquer de jolies étiguettes

et les offrir.

Petits sujets moulés

Dans cette recette plus encore gue dans las autras,
la gualité du chocolat est la clef du succes,
Le chocalat de couverture, riche en beurre de
cacaq, est parfait pour tous les moulages, petits
ou grands.

Pour 50 petits sujets

10 minutes de préparation

20 minutes & 1 heure de refroidissement environ
1 moule & patits sujets

1 feuille guitare ou 1 feuille de papier sulfurisé

1 spatule coudée (voir page 150}

300 g de bon chocolat

Faites fondre le chocolat au micro-ondes ou
au bain-marie.

Versez dans le moule et remplissez tous les

sujets. Répartissez bien le chocolat en tapant
le bord du moule pendant quelques secondes
pour faire remonter toutes les bulles d'air: alles
formeraient de petits trous 4 la surface des sujets
demoulés.

Faclez le chocolat excédentaire au-dessus

de la feuille guitare ou d'un saladier,
Veillez & ne pas laisser de thocolat entre les
sujets: cela rendrait le démoulage plus difficile
ef leurs contours ne seraient pas nets,

Laissez refroidir & température ambiznte
pendant quelgues minutes, puis mettez
le rioule dans un endroit frais cu au réfrigérateur
pendant 30 minutes & 1 heura,

Yous paurrez démouler guand le chocolat

se sera retracté des bords. Pour procéder au
démaoulage, tordez légérement le moule comme
vous le feriez pour un bac & glacons.
5ile chocolat se décalle en émettant un petit
bruit, vous pouvez retourner doucement e moule
at faire sortir les sujets. Si vous n'entendez rien,
remettez le moule au réfrigérateur pendant une
vingtaing de minutas.

IDEE = §i vous avez lempérs, les sujets resteront
birillants, sinon ils risquent de se ternir au bout
de 24 heures; mais d'ici |3, ils seront peut-étre
mangés! Utilisez le chocolat en excédent pour
confectionner un gateau, Une meusse au un
chocolat chaud.







Cookies et petits gateaux

QUELQU'UN DEVRAIT METTRE EN FLACON LU'ODEUR DE CES BISCUITS LORSOU'ILS CUISENT.

Quand elle se répand dans ma cuising, je me prendrais facilement pour une mére/épouse/

maitresse de maison parfaite,

Cookies aux flocons
d'avoine

Pour une vingtaine de cookles

15 minutes de préparation

30 minutes de refroidissement
20 minutes de cuisson

1 bal
1 plague allant au four
du papier sulfurisé ou 1 tapis en silicone

70 g de flocons d'avoine (ceux de vos petits
déjeuners)

210 g de beurre salé en pnmmade

100 g de sucre glace

220 g de farine

1 tuillerée & café de levure chimigue

50 g de chocolat au lait

50 g de chocolat noir

Faites chauffer le four & 150 °C.

Battez le sucre et le beurre jusqu’s ce gue

le mélange soit crémeusx et léger.

Ajoutez la farine, la levure et les flocons d'avoine
et meélangez avec les doigts afin d'obtenir une
pate assez ferme.

Formez un rouleau de 10 cm de diamétre environ,
emballez-le dans du film alimentaire et mettez-le
au réfrigérateur pendant 30 minutes.

Sortez le rouleau, tranchez des rondelles d'un
demi-centimétre, placez sur du papier sulfurisé
beurré ou un tapis en silicone posé sur une
plague allant au four et enfournez pendant 15 4
20 minutes jusqu’a ce gue le dessus des cookies
sait doré, Sortez du four, laissez refroidir quelgues
minutes sur la plague puis posez sur une grille,
Lorsgu'ils sont complétement refroidis, décorez
les cookies a I"aide d'une cuillére 4 café, les uns
avec du chocolal noir fondu, les autres avec du
chocolat au lait, ou mélangez les deux.
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Cookies au chocolat,
noix de macadamia
et sirop d’érable

Pour une trentaine de cookies

10 minutes de préparation

5 ou 6 heures de refrigération de la pate
10 minutes de cuisson

du papier sulfunseé ou un tapis en silicone
1 bol

150 g de cassonade

170 g de beurre salé en pommade

2 cuillerées 3 soupe de sirop d'érable

1 ceuf battu

280 g de farine

60 g de pépites de chocolat au lait ou noir

40 g de noix de macadamia hachées (prenez des
noix de pécan, des noix ou des noisettes si vous
ne trouvez pas de noix de macadamia)

Faites chauffer le four & 190 °C,

Battez la cassonade et le sirop d'érable avec

le beurre jusgu'a ce que le mélange devienns
crémeus et léger. Ajoutez 'oeuf en battant
toujours. Verser ensuite |a farine, les noix et

le chocolat et mélangez avec ure cuillére en bols,
Farmez un rouleau avec la pate, emballez-le de
film alimentaire et laissez reposer au réfrigérateur
pendant 5 ou 6 heures.

Sortez la pate, coupez-la en rondelles d'un
derni-centimétre et posez sur du papier sulfurisé,—
ou un tapis en silicone, sur une plague aflant

au four.

Faites cuire pendant 10 minutes environ

jusgu'a ce que le dessus des cookies soit doré,
Laissez refroidir sur une grille.




Cookies aux flocons d'avaine Coaokies au chiocolat,
noix de macadamia et sirop d'érable



Biscotti '

Four 30 biscuits environ

20 minutes de préparation

35 minutes de cuisson

40 minutes de refroidissement
I bol

1 batteur éloctrigue

I plague allant au four
du papier sulfurisé ou 1 tagis en silicone

210 g de farine

1 sachet de levure chimigue

225 g de sucre

75 g de beurre en pommade

4 ceufs

1 cuillerée a café d'extrait de vanille
250 g de pépites de chocolat naoir

Battez le sucre et le beurre. Ajoutez les ceufs

un par un, puis l'extrait de vanille. Incorporez

la farine et la levure. Ajoutez les pépites

de chocolat et mélangez bien. Posez sur le tapis
en silicone ou le papier sulfurisé deux rectangles
de mélange de 25 cm de long et 10 cm de large
Réfrigerez pendant 30 minutes.

Faites chauffer le four & 180 *C et faites cuire

les biscott pendant 25 minutes environ, Le dessus
doit &tre craguelé ef un couteau doit sortir propre
lorsquil est enfanceé dans le centre du gateau.
Sortez du four et laissez refroidir 10 minutes,
Baissez le four 4 150 °C.

Faites glisser les gateaux sur une planche; coupez
en diagonale des barres de 2 cm d'épaisseur dans
|z pate chaude.

Remettez les hiscotti sur les cotés et faites cuire
de nouveall de 5 a8 minutes par cité,

Le dessus doit &tre bien dore.

Laissez refroidir et dégustez en trempant

dans un bon café,
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Florentins

(enfin, presque 1)

Il y & des recettes qui nous échapperont toujours |
V'al essaye de les réussin, les vrais flarentins, testé
trois versions de recettes et utilisé des kilos de
cerises et de fruits confits. Mais je n'y suis jamais
arrivée, |B ne sais pas pourguei ! Alors voicl ma
recette @ mai qui contient la plupart des ingré-
dients {sauf le stress) du flarentin exemplaire,

Pour une douzaine de gateaux
20 minutes de préparation

25 minutes de culsson

1 plague a biscuits

1 casserale

1 saladisr

1 feuille guitare

1 feuille de papier sulfunse

100 g de beurre

100 g de cassonade

100 g de miel

75 q de fruits confits hachas

100 g de cerises confites

50 q de raisins secs

100 g d'amandes effilées

100 g de farine

100 g de chocolat noir ou au lait

Faites chauffar la four 4 180 °C,

Beurrez une plagque a hiscuits de 18 x 28 cm
environ. Placez la feuille de papier sulfurisé

au fond.

Faites chauffer le beurre, la cassonade et le migl
jusqu'a ce que la cassonade soit complétement
dissoute. Hors du feu, ajoutez les cerisas,

les raisins, les fruits confits, les amandes effilées
et la farine, Mélangez bien, Versez sur lz plague
et faites cuire pendant 20 4 25 minutes jusqu’a
ce gue le dessus soit doré.

Laissez refroidir dans le moule pendant 5 minutes,
puis tracez des carrés avec un couteau: ils seront
faciles & découper lorsgu'ils seront froids.

IUne fois gque tout a refroidi, faites fondre

le chacolat au bain-marie ou au micro-ondes,
Découpez des morceaux avec les doigts

et trempez-en une face dans le chocolat puis
laissez de nouveau refroidir et durcir sur une
feuille guitare ou une feuille de papier sulfurisé,






Shortbread au chocolat

Pour 6 a 8 personnes

Pour une vingtaine de giteaux
15 minutes de préparation

50 minutes de culsson

1 bal
1 plat rond flateé

250 g de beurre salé trés froid coupé
en petits dés

85 q de sucre

300 g de farine

25 g de cacac en poudre

Préchauffez le four a 150 *C.
Travaillez le beurre, le sucre, la farine et le cacao
avec les doigts ou au robat pour obtenir
un mélange sableux. Pétrissez 1 minute sur
une surface froide et légérement faringe,
Pressez la pate avec les doigts dans le plat
préalablement beurré,
»5 cuire 50 minutes a 150 °C.
Ipez en triangles au sortir du four
emez de sucre. Laissez refroidir
se plat,
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Shortbread aux pistaches
et au gingembre

Pour & & B personnes

Pour une guinzaine de gateaux
15 minutes de préparation

50 minutes de cuisson en tout

2 bols
1 plague allant au four ou un tapis en silicone
1 fevilte guitare ou une feuille de papier sulfurisé

250 g de beurre salé trés froid coups

en petits dés

85 g de sucre

330 g de farine

50 g de pistaches

3 cuillerées a soupe de gingembre confit
coupe en petits deés

150 g de chocolat noir, blanc ou au lait

Préchauffez le four a 180 °C.

Travaillez le beurre, le sucre et la farine avec

les deigts ou au robot pour abtenir un mélange
sableus. Ajoutez les pistaches et le gingembre.
Pétrissez 1 minute sur une surface froide

el légérement faringa,

Roulez sur une surface froide et découpez

les formes quil vous plaira.

Posez sur une plague allant au four

ol sur un tapis en silicone, et faites cuire

25 & 30 minutes.

Sortez du four, parsemez de sucre, laissez refroidin
guelques minutas puis mettez sur une grille.
Faites fondre le chocolat et trermpez-y

{e shortbread. Laissez refroidir de nouveau sur une
feuille guitare ou une feuille de papier S'LFJfUFiSE—f‘.







Cookies aux deux
chocolats et beurre
de cacahuétes

Avec deux sortes de pépites de chocolat et du
cacan en poudre, cette recette ne lésine pas sur le
goilt chocolaté. Le coté salé des cacahuetes s'y
méle merveilleusement. Ces cookies trés riches
sont vraiment meilleurs quand ils sont tout petits,

Pour 36 cookies environ
15 minutes de préparation
15 minutes de cuisson

2 plagues de cuisson
papier sulfurisé ou Tapis de cuisson 20 silicone
2 bols

Les cookies

120 g de farine

120 g de cacao en poudre

1 1/2 cuillerée a café de levure chimigue

120 g de chocolat noir

120 g de chocolat au lait coupé en morceauy
de 1 crm environ

120 g de baurre salé

300 g de sucre

2 coufs battus

La garniture
150 g de beurre de cacahuétes
50 g de sucre glace

Faites chauffer le four a 170 °C.

Faites fondre |2 chocolat noir avec le beurre

au micro-ondes ou auw bain-maria.

Laissez refroidir avant d'y ajouter le sucre puis

les ceufs. Ajoutez la farine, |a levire et le cacao

et mélangez bien avant d'incorporer le chocolat
au lait,

Prélevez une cuillerée & café de la pate et
faites-en une petite boule entre vos paumes avant
de I"aplatir legérement sur la plague.

Répetez ['opération en laissant 5 cm environ
entre deus cookies, puis faites cuire pendant

12 & 15 minutes, Sortez du four et laissez refroidir
sur une arille,

helangez & beurre de cacahustes et le sucre
glace. Mettez-en sur un cookie et posez un autre
cockie par-dessus, en appuyant légérement pour
qu'ils tiennent bien entre eux.

Servez avec le café ou en dessert avec de la glace
4 la vanille.










Chocolat daSSlq e

WEL‘. tr [_"DJ

51 vous avez la chance de visiter
le laboratoire d'un grand patissier, vous

l comprendrez qulil existe une vraie différence
entre ce gue nous, humbles cuisiniers
et cuisinieres amateurs, pouvons réussin,
EpCE que ces magiciens arrivent a Créer
tous les TORTS.

Les professionnels pnssédent uri equipemeant,
mais surtolt un talent &t un savoir-faire que je
TiE soupconinais meme pas avant de les avoir
s & l‘osuvre: 1l est toujours fascnant de les
obsarvier, et nous pouvons reprendre & notre
compte certains des « trucs » et technigues gui
sont & notre portée.

Wlais franchemerit, je sujs convaincue guil
vatit mieux..snigner ta gualité de nos
ingredients et privilegier nos technigues
maison; et lalsser lMItrar&ﬁiné, le complexs
et le sophistiqué & votre patissier prefera |

Un gateau hiome made reussi avec fe melileur-
chocolat fera autant plaisic {E‘T vous donnera
mains de cheveux blancs) quune tentative

un peu rates pour imiter celle das pros!

Les rﬂcétfeﬁ & ciéssiquﬂ{ woe ce chapitre ont
done 618 un peu revisitées. J'ai garde les godts
et les-associations de base, tout en jouant avec
eux ou en lessimplifiant.
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Tiramisu au chocolat

Un grand classique, au bord de la banalisation
2 cause de toutes les mauvaises imitations
industrielles qui envahissent les rayons des
supermarchés. Vaic donc une recette plus que
classique, en guise de soutien moral au tiramisi —
avec un peu de chocolat noir, histoire de justifier
la présence de cette recette id...

Pour 6 personnes
30 minutes de préparation
5 heures de refroidissement

1 plat de service ou & coupes individuellas
2 bols
1 batteur &lectrique

25 ¢l de café fort tiedi

& ceufs dont vous aurez séparé les blancs
des jaunes

110 g de sucre

500 g de mascarpone

1 verre d"amaretto ou de marsala

30 biscuits a la cuiller

4 cuillerées a soupe de cacao en poudre
200 g de chocolat noir

Battez les jaunes avec le sucre jusqu'a ce que

le mélange blanchisse. Incorporez le mascarpone
en continuant de battre. Montez trois des blancs
en neige et ajoutez-les au mélange
mascarponefeufsisucre,

Ajoutez 'amaretto au café; trempez rapidement
les biscuits dans le mélange et disposaz-les

au fond du ou des récipients. Faites fondre

le chocolat au micro-ondes ou au bain-mare.
Recouvrez de créme puis d'une fine couche

de chocolat fondu.

Renouvelsz I'opération afin de constituer

la seconde couche.

Recouvrez d'un film alimentaire et laissez refroidir
au moins 5 heures au réfrigérater.

Parsemez de cacao en poudre juste avant

de sarvir,

Chocolat classiquas







Banoffee

Chez les Anglo-5axons, le Banotfee est un dessert
presque galvaudé & force d'étre populaire.
La raison de ce succes extraordinaire 7 La saveur
unigue du mélange d'ingrédients nécessaires &
53 confection ; des bananes avec du caramel,
sur une hase biscuitée avec une pointe de sel.
Il e manguait que le chocolat,

Pour 6 personnes

2 heures de préeparation pour le caramal
20 minutes pour le reste

2 heures de refroidissement

& cercles de 8 om de diamétre

1 casserole

2 bols

1 batteur électrique

& assieties

1 paguet de digestive biscwits, au rayon
anglo-saxon de votre supermarché. A défaut,
des sahlés feront I'affaire, vous ajouterez alors
une pincée de sel

3 bananes

le jus d'un citron

1 boite de |zit concentré sucré

50 g de baurre salé

200 g de chocolat au lait

un peu de créme fleuratte fousttée

pour la garniture

Parcez un petit trow dans la boite de lait
concentra, posez-la dans une casserole d'eau
frémissante et laissez bouillir & petit feu pendant
2 haures, Sortez |a boite de |3 caszerole et
laiszer-la refroidir,

Ecrasez les biscuits, Faites fondre le beurre,
meélangez-le aux biscuits écrasés et pressez

le mélange au fond des cercles posés sur

£ assiettes. Laissez refroidir.

Coupez les bananes en rondelles, roulez-les dans
le jus de citron pour gu'elles ne s'oxpdent pas,
et disposez-les sur les bases de biscuit.
Repartissez |e lait caramélisé sur les bananes.
Faites fondre le chocolat au micro-ondes ou

au bain-maria. Faites couler du chocolat

aur fe caramel et laissez refroidir puls durcir au
réfrigérateur 1 ou 2 heures,

luste avant de servir, fouettez la créme fleurette,
puis dtez délicatement |es cercles en appuyant sur
les disques au chocolat; garnissez d'un peu

e créms fousttée et laissez le tout s"écrouler
gentiment et délicieusement dans chague assiette,







Poires Belle-Hélene

La version classigue demande de |la glace 4 |a
vanille, des poires pochées et une sauce riche et
chaude au chocolat (les puristes pourrant utiliser 12
recetie de la sauce de la page 18),

La recette qui suit est |egérement arrangée, des
ardmes ont 18 rajoutés paur varier un peu.
Le mélange poire/caramel/chocolat/café est
excellent, ainsi gue le contraste des températures,
Yutilise une glace avec des petits morceaux de
caramel pour donner un peu de croguant.

Pour & personnes
15 minutes de préparation

6 coupes o glace
? casseroles

12 grosses poires ouw 12 petites en boite
112 litre de glace au caramel
1 sauce chocolat-café (page 18)

Déposez les poires dans chague coupe,
ajoutez la glace et versez dessus |a sauce chaude,
Servez immadiatament.
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Madeleines au chocolat
et au miel

Pour une quarantaine de petites madeleines
ou une vingtaine de grandes

10 minutes de préparation

1 heure de refroidissement

8 a 10 minutes de cuisson par plague

1 saladier
1 plague & madeleines en silicone (si possible)

150 g de chocolat naoir

70 g de beurre

5 ceufs dont vous aurez séparé les blancs
des jaunes

125 g de sucre

4 cuillerées a soupe de miel

150 g de farine

Faites chauffer le four 4 190 °C.

Faites fondre le chocolat et le beurre au
micra-ondes ou au bain-marie; laissez refroidir,
Battez les jaunes d'ceufs avec le sucre jusqu'a ce
que le mélange soit épais et davienne jaune pale,
Ajoutez le chocolat fondu, le miel, le sucre et la
farine, en battant rapidement le mé&lange aprés
chague nouvel ingrédient.

Battez les blanes en neige pas trop ferme

et incorporez-les 4 la pate.

Laissez refraidir la pate au réfrigérateur pendant
au moins 1 heure,

Si vous utilisez un moule en silicone, pas besain
de le beurrer ; avec un moule classigue, prenez
soin de bien enduire les creus.

Mettez une cuillerse & café rase de pate dans
les petits moules, une bien pleine dans les plus
grands.

Faites cuire 8 & 10 minutes, selon |3 taille

des madeleines. Elles dovent tre juste bombées
sur le dessus,

Sorfez du four et laissez refroidir un peu avant
de démouler,







Pudding a I'envers
a la mangue, a I'ananas
et au gingembre

Une variation sur le pudding gui n'a rien a voir
avec |a version en polystyréne supersucrée des
cantines de ma jeunesse,

Pour 8 personnes

15 minutes de preparation
45 minutes de cuisson

3 bils

1 batteur alectriqua

1 moule & gateau caré ou 1 plat & gratin
1 feville de papier d’aluminium

1 mangue et /4 d’ananas frais

1 cuillerée & soupe de gingembre confit coupé
en petits morceaux (si vous n'en trouvez pas,
prenez 2 ou 3 cuilleréss a café de gingembre
en poudre selon votre goit)

250 g de chocolat noir haché au en pastilles
110 g de beurre

80 g de farine

2 eufs

75 g de sucre

1 cuillerée a café de levure chimigue

Beurrez un plat 3 gratin ou un moule & gateau
caré da 22 ¢m de coteé environ.

Faites chauffer le four & 180 °C,

Epluchez la mangue et le morceau d'ananas,

at coupez-les en cubes de 2 cm de cHté environ,
Faites fondre 175 g du chocolat et le beurre au
micro-cndes ou au bain-marie,

Battez ensemble le sucre et les ceufs puis ajoutes
le chocolat t & beurre fondus.

Sjoutez dehcaterment la farine, la levure chimigue,
le reste du chocolat en morceaux et le gingermbre.
Posez les fruits dans & plat et recouvrez-les

du mélange.

Faites cuire pendant 45 minutes en recouvrant

de papier d'aluminium aprés 30 minutes.
Démailez et servez, coté fruits vers le haut.
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Trifle a la forét-noire

Le méme principe que le gateau trés kitsch, mais
sous une farme difféerente et avec un peu
plus de chocaolat,

Pour 12 personnes

30 minutes de préparation
20 minutes de cuisson

2 heures de refroidissement

2 moules a mangue de 24 om de diamatre environ
I zaladier

1 bal

1 batteur électrigue

I grande coupe transparents

I feuille de papier sulfuriss

12 ceufs dont vous aurez séparé les blancs
des jaunes

200 g de sucre

75 g de cacao en poudre

1 grand pot {ou 2 petits) de griottes au kirsch
50 cl de créme fleurette

200 g de mascarpene {facultatif)

3 cuillerées a soupe de sucre

200 g de chocolat noir

100 g de copeaux de chocolat noir

Faites chauffer fe four & 180 °C.

Graissez et chemisez les moules de papier
sulfurise,

Battez les jaunes d'ceufs et le sucre jusgu's ce
que le mélange blanchisse et devienne mousseus.
Incorporez doucement fe cacao aves une grande
cuillere,

Battez les blancs d'ceufs en neige et ajoutez au
mélange chocolaté en trois fois afin de ne pas
faire retomber les blancs. Versez dans les moules
et faites cuire pendant 20 minutes environ,

Le dessus du gateau doit &tre moelleus larsgue
vous le pressez avec un doigt.

Sortez du four et laissez refroidir un peu sur une
grifle avant de démaouler et de laisser refraidie
complétement.

Egouttez las cerises en conservant le sirop

au kirsch,

Battez |z créme avec le mascarpone et le sucre,
Coupez un des gateaux en deux dans sa largeur
posez une couche de génoise au fond de la
coupe. Faites couler la moitié du sirop des cerises
et disposaz la moitié des fruits sur la génoise.
Faites fondre |2 chocalat nair au micro-ondes

ou au bain-mane. fAvec une cuillére, faites couler
une fine couche de chocolat fondu, aussi égale
que possible, qui durcira au contact de la géncise,
Mettez une couche de créme sur le chocolat puis
recammencez |'opération en réservant quealoues
cerises et les copeaux de chocolatl pour

la décoration finale.

Laissez refroidir au réfrigérateur quelques heures
avant de sanir.



Sachertorte (ou presque)

Le prince des gateaux au chocolat | La vraie
Sachertorte abrite une fine couche de coulis
d'abricots, cachée sous un glagage nair irrepro-
chable qui porte le mot « Sacher » écrit en
chocolat au lait... Malheursusement, ces deux
derniéres étapes me dépassent un peu. De plus,
['al touours trouve gue les abncots se Taisaient un
peu rares & cité de la génoise généreuse ot trés
riche. Les puristes vant peut-&tre hurler, les pracés
vont plecvoir et M. Sacher va se retourner dans sa
tombe, mais voic une version re-proparticnnée
et ré-associée de ce dessert qui fonctionne bien.

Pour & personnes

20 minutes de préparation
30 minutes de cuisson

1 heure de refroldissement

G cercles de & om de diametre ou 1 moule a8 muffins
{pssayez de vous procurer 1 moule sauple)

4 bols

1 casserole

120 g de chocolat

75 g de beurre en pommade

55 q de sucre

4 epufs dont vous séparerez les blancs des jaunes
55 g de farine

Pour la sauce aux abricots

3 cuillerees a soupe de confiture d'abricots
le jus d'un citron

une dizaine d'abricots séchés, coupés

en petits dés

L Chocolat classique

Four le glacage

100 g de chocolat noie
50 g de beurre
2 cuillerées a soupe deau

Faites chauffer le four & 180 °C.

Faites fondre le chocolat au micro-ondes

ou au bain-marig,

Battez e Beurre avec le sucre jusqu's ce que

le mélange blanchisse et devienne mousseus.
Ajoutez les jaunes d'ceufs un par un, en battant
aprés chague jaune. Ajoutez le chooolat fondu,
mélangez bien puis incorporez la farine.

Battez les blancs d'ceufs en neige et incorporez-
les au melange au chocolat {en trois fois, afin

de ne pas les faire retomber),

Wersez le mélange dans les moules et tfaites curre
pendant 20 & 25 minutes jusqu'a ce que les
gateaux soient bien gonflés; un couteau enfance
au centre du gateau doit ressortir prasque propre.
Sortez du four et laissez refroidir sur une grille
avant de démculer, puis laissez refroidir
compléternent,

Faites chauffer la confiture avec le jus de citron,
les morceaux d'abricots et un peu d'eau.

Faites pocher pendant & minutes environ

les abricats dovent étre fondants. Laissez refroidir.
5i la sauce est trop épaisse, ajoutez un peu d'eau.
Realisez le glagage en faisant chauffer le chocolat,
le baurre et 'eau, au micro-ondes ou au
bain-maris,

Coupez les gateaux en deux, posez une moitié
dans chague assiette individuelle,

Versez une cuillerée de sauce a I'abricot,
recouvrez avac la seconde moitié puis faites couler
un peu de glagage. Yous pouvez servir
immediaternent ou attendre que le glagage

ait durci.
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Chocolathérapie

Le chocolat posséde de vrais talents pour régler

les problémes. Un coup de blues, une journée stressante,
une dispute, une récompense, un plaisir secret?

Le chocolat répond toujours présent.

Mais ce n'est pas le méme chocolat pour chague occasion. Dans mes moments
d'anxiété, rien ne peut remplacer une barre chocolatee avalée tout entiere en

30 secondes, C'est sucré, ca n'a presque pas de goUt, ¢a colle au palais ? Tant mieux !
Ce sont exactement les sensations que je recherche. Un substitut du sein maternel,
dirait Freud. Je ne sais pas, je m'en fiche, ¢a marche.

Autour d’un thé avec des copines parlant mecsfenfants/chiffons/sitcoms américaines,
ca sera plutét le bon triple choc gateau avec glace et/ou créme anglaise pour se
donner une bonne dose de culpabilité collective et &tre obligées de se plaindre de nos
bourrelets et capitons divers — vaire de les comparer... « Tu trouves vraiment que j'ai
maigri des mollets? Allez, une petite lichette, alors... »

Certaines recettes, comme le riz au lait ou la créme au chocolat, nous replongent
directerment dans notre enfance et nous entourent d'un grand cocon de chocolat qui
nous fait du bien; d'autres mélent la volupté du cacao au coup de fouet de I'alcool.
A chacun sa drogue. Dans ce chapitre vous trouverez forcément la dose

qui vous convient !

Chez moi, 1a-haut dans le Nord, j'al toujours connu des recettes de gateaux

« cannibales » qui intégrent d'autres gateaux déja cuits! Non pas que ma mere et

ses copines aient été particuligrement & |'avant-garde et qu’elles aient pressenti

les tendances avec vingt ans d'avance, mais plutét par souci de rapidité et de facilité.
Les « délices détournés » comme le saucisson, les carres aux Marshmallows

et le Noami Bar ont donc fait leurs preuves lors d'innombrables matinees du Women's
Institute et de soirées whist en Irlande. Elles sont richissimes (les recettes)

et done, plus que jamais, & consommer avec moderation.






Pain perdu au chocolat

Four B personnes

15 minutes de préparation

12 heures de repos au moins {une nuit)
30 minutes de cuisson

1 plat a gratin

Z bols

50 ¢l de créme fleurette

4 ceufs

une dizaine de tranches de pain de campagne
ou de pain anglais de la veille sans crodte

150 g de chocolat noir

100 g de sucre

75 g de beurre

un peu de sucre vergeoise

Beurrez légerement le plat a gratin.

Coupez le pain an triangles.

Faites fondre le chocolat et le beurre avec

la créme et le sucre, auw bain-marie ou 4u
micro-ondes

Remuez bien et assurez-vous que le sucre est
bien dissous.

Battez légerement les ceuls et ajoutez-les

au rmelange. Battez de nouveau afin de bien
homogénéiser la préparation et chtenic un
mélange bien crémes,

Mettez le pain dans un plat a gratin en faisant
chavaucher les tranches, et couvrez de sauce

au chocolat, en appuyant avec une cuillére pour
&tra s0r que tous les maorceaux sont bien couverts.
Laissez macérer une journés au moins si vous
pouver avant de faire cuire au four & 180 *C
perndant 30 minutes environ,

Laissez refraidic un peu avant de serar avec

de la créme fraiche et de la vergeoise,

IDEE = Vous pouves remplacer le pain par de

la brioche ou du panettone, histoire d'enrichir
un peu la recette.

70 Chocolatheérs pie

Riz au lait au puits
de chocolat fondu

C'est-moins une recette quiun ¢ truc » délicieusx

qui fera plaisir & vos invités ou vous remontera
le maral a coup sdr, dans une grande vague de
nostalgie reconfortante.

Pour & personnes
5 minutes de préparation
20 minutes de cuisson

1 caszerole

B ramequing

1 litre de lait entier

100 g de sucre

1 gousse de vanilie

150 g de chocolat en pastilles ou coupé

en morceaux de 1 cm environ
500 g de riz rend (arboria)

Versez le sucre dans le lait et portez 4 bullition
Ajoutez fa gousse de vanille fendue et le riz,

el faites cuire en remuant sans cesse pendant

20 minutes environ, Il faut que ke lait soit absorbé
et le riz fondant. Ajoutez du lait si le mélange
devient trop collant.

Disposez les portions dans les ramequins; avec
une petite cuillére, enfoncez les pastilles de
chocolat sous |a surface du riz. Ainsi, il sera fondu
lorsque vos invités v plongeront leur cuiligre,

La, I'instant est grave: faut-il remuer au pas ?

IDEE » Vous pouvez aussi mettre le chocolat,
noir ou au lait, ot remuer aussitdt, Ajoutez sur
le dessus un peu de mascarpone ou de créme
fraiche, avec une demi-cuillerée de vergeoise
pour le croguant; ¢'est trop bon!







Yaourt basque
au chocolat maison

5 minutes de préparation
1 grand bocal & conserves

200 g de chocolat de couverture nair

85 g d'amandes ou de noiseties en poudre
500 g de lait concentre sucre

300 g de margarine

Faites fondre le chocolat au micro-ondes.
Ajoutez-y d'abord la margarine, puis le lait
et les amandes en poudre; mélangez bien et
conservez au frais dans un bocal & consarves.
Servez avec un bon yaourt fermier.

Petits-suisses
a la sauce au chocolat

Pour 3 personnes
5 minutes de préparation

1 casserale
1 bal

6 petits-suisses

15 cl de creme fleurette
150 g de chocolat au lait
7.5 cl de lait

Faites chauffer le lait et la créme, puis versez

le mélange sur le chocolat coupé en tout petits
morcegux. Remuez et sarvez encare chaud

avec les petits-suisses,

Au lisu de préparer une sauce mason,

vous pouvez evidemment faire fondre vos barres
chocolatées favaorites |

72 CEhocolathérapie




Petits-suissas A la sauce au chocolat 73



74

Petites cremes
au chocolat comme
celles de ma maman

Pour 6 personnes

10 minutes de préparation

20 minutes de cuisson

1 saladier

1 batteur électrique

1 plat & gratin pour le bain-marie
1 casserole

& pelits pots ou ramequins

75 g de sucre

5 ceufs

100 g de chocolat noir en petits morceaux
60 cl de lait entier

Faites chauffer le four & 180 °C,

Battez legarement les ceufs avec le sucre dans
un grand bal. Portez le lait a ébullition et versez-le
sur le chocolat; mélangez bian,

Aloutez petit & petit le mélange chocolate

dans les ceufs.

Versez la creme dans daes petits pots ou des
ramequins. Placez-les dans un plat 4 gratin

et remplissez-le & moitié d'eau chaude.

Faites cuire au hain-marie 15 a 20 minutes,
Laissez refroidir et servez avec des petits biscuits
fins et croguants,

Choceolatherapie






Creme briilée au chocolat

Pour & personnes

15 minutes de préparation
30 minutes de cuisson

2 heures de refroidissemant

Z bols
1 batieur électngue
6 plats & ceufs ou & gratin individuels

60 g de sucre

7 jaunes d'eufs

70¢l de eréme fleurette

150 g de chocolat noir

5 cuillerées & soupe de cassanade

Faites chauffer le four & 130 °C,

Faites fondre le chocolat au bain-rmarie ou

au micre-ondes, Laissez refroidir légérement.
Avac un batteur électrigue, fouettez les jaunes
d'ceufs avec le sucre jusgu’a ce gue le mélange
blanchisse,

En continuant de battre, ajoutez d'abord

le chocolat fondu puis la créme,

Mettez Iz mélange dans des plats & ceufs

ou des petits plats & gratin individuels en terre.
Faites cuire pendant 30 minutes environ,
Surveillez bien: il faut gue la créme soit prise
sur les cités et tremblotante au milieu.

Sortez les petits ramequins du four at laissez
refroidir dans un endroit frais, puis mettez au
réfrigérateur pendant quelgques heures.

Juste avant de senr, faites chauffer le gril de
votre four au maximum, saupoudrez les crémes
de sucre et faites-les caraméliser,

Remettez au froid.
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Fondue au chocolat

Pour 4 personnes
25 minutes de préparation
5 minutes de cuisson

1 appareil & fondus spécial chocolat ou 1 bain-marie
1 fouet

200 g de chocolat noir a 60 % de cacan
minimum

15 ¢l de créme fleurette fraiche

un assartiment de fruits frais et secs

(fraise, ananas, kiwi, banane, figue séchée, poire
fraiche et séchée, pruneau, mandarine, etc.)

un assortiment de biscuits secs (amaretti, biscuits
a la cuiller, cigarettes russes, langues-de-chat,
etc.)

Partez la créme & ébullition et versez-la sur

le chocolat, rapé ou en petits morceaus,
Mélangez & I'aide d'un fouet et transvasez-la
dans votre appareil 4 fondue au dans un
bain-marie pour maintenir le chocolat 3 la bonne
temperature.
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Tles flottantes au chocolat

Four & personnes

20 minutes de préparation
15 minutes de cuisson

1 casserole

2 zaladiers
1 batteur électrigue

Creme anglaise au chocolat
50 ¢l de lait entier

B0 g de chacolat noir

5 jaunes d'oeufs

50 g de sucre

Tles flottantes

5 blancs d'oeufs

30 g de sucre

un peu de sucre vergeoise

50 g de noisettes ou d'amandes grillées
pour la décoration

hettez le lait & chauffer, sans le laisser bouillir.
Fouettez les jaunes d'ozufs au batteur électrique
avec le sucre jusqu'a ce que le mélange blanchisse
et double de volurme,

Versez le lait presque & &oullition sur les jaunes
en remuant.

Remettez cette créme sur un feu assez wif

en tournant sans casse,

Faites cuire jusgu'a ce que |z créme nappa

le dos de la cuillére.

Faites fondre le chocolat dans la créme

et laissez refroidir compléterment avant de mettre
au réfrigérataur.

Montez les blancs en neige. Ajoutez le sucre en
continuant de hattre.

Faites pocher des cuillerées de blancs d'ceufs
dans une casserole d'eau frémissante pendant

1 minute environ. Egouttez et laissez refroidir,
Pour servir, versez de la créme dans une coupelle
et deposez une « e »; parsemez de sucre
vergecise, de noisettes ou d'amandes grillées
etiou carameélisées,

-

IDEE » Wous pouvez aussi faire cuire les blancs
au micro-ondes, Posez fes iles une par une
directerment sur le plateau du four. Mettez-le
presgue au maximum et faites cuire pendant
5 secondes jusqu'a ce gue 'lle gonfle
légarement.

a0 Chocolatherapie






Chocolat chaud

Le chocolat du matin, comme le thé ou le café,
c'est sacré. A chacun son rituel. En revanche,
lorsgue I'on recoit des copines a 11 heures du
matin ou les copains des enfants le week-end &
I"heure du golter {comme je le fais de plus en
plus), un chocolat chaud, un vrai, c’est vraiment
extra,

Four 2 personnes

1 casserple
2 minutes de préparation

75 g de chocolat noir en morceaux

2 cuillerdes & café de sucre

1 gousse de vanille fendue

25 cl de lait frais entier

15 cl de créme fleurette fraiche

du chocolat en copeaux ou du cacao en poudre
pour la décoration

Mettez tous les ingrédients dans une casserale

et faites chauffer trés doucement en remuant
avec un fouet jusqu'a ce gue tout le chocolat soit
fondu et que le mélange soit chaud el mousseux.
Versez dans des tasses ot parsemez de cacao ou
de copeaux de chocalat,

IDEE » Vous poUvez aussi monter un peu

de créme en chantilly et en poser une cuillerée
sur le chocolat avant de servir,

B2 Chocolathéraple
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Granola au chocolat

Parfait pour accompagner un coup de blues/
fatigue/paresse, quand vous avez envie de vous
affaler devant la télévision et d'éteindre votre
cerveau. Préparez des quantités plus importantes
et vous ne pourrez plus jamais acheter des céréa-
les toutes faites. Personnalisez cette racette avec
vios graines préférées: augmentez les doses et
gliminez des ingrédients & volre guise.

Four 3 grands bols
5 minutes de préparation
5 minutes de cuisson

1 bol
1 plague allant au tour

125 g de pépites de chocolat noir

40 g de flocens d'aveine (ceux de vos petits
déjeuners)

1 cuillerée a soupe de pistaches

1 cuillerée a soupe d'amandes effilées

1 cuillerée & soupe de noix de pécan

(ou da noisettes, d"amandes, de noix de
macadamia entiéres)

1 cuillerée 4 soupe de noix de coco rapée
1 cuillerée 4 soupe de pignons de pin

1 cuillerée & soupe de miel liquide

Préchauffez le four a 180 °C.

Meélangez bien tous les ingrédients. Posez sur une
plague allant au four et faites griller pendant 5 &
7 minutes jusqu’s ce que le meélange prenne une
jolie couleur dorée. Secouez la plague 4
mi-Cuisson pour que les graines nz collent pas
antre elles, Laissez refroidir. Servaz dans un bol
de lail ou avec du yaourt et des fruits frais, ..

et de grosses chaussettes bien chaudes,

IDEE » Wair en page 122 une recetis plus chic
realisee avec ce granola.

ToCcolathéragis

Sandwichs chauds

Qubliez les appareils medernes & griller, & toaster,
a gaufrer, etc. Il faut surtout les brancher, et
ersuite les ranger, et tous ceux qui ont eu besoin
d'une chocolathérapie instantanée savent que
rechercher un appareil £t attendre gu'il chauffe est
insuppertable. Munissez-vous plutit d'un bon vieil
apparzil démodé, qui s2 pose direclement sur la
flamme cu sur la plagque. Allez ensuite voler aux
enfants de quoi garnir vos sandwichs.

Chocolat + régression + culpabilité, miam-miam !

Pour 2 (ou 1 en cas de gros coup de cafard)
2 minutes de préparation et cuisson
{pas plus, Je vous le jure !}

un apparail 4 crogue-monsieur

4 tranches de brioche

1 barre chocolatée volée 4 vos enfants ou un pot
pate au chocolat a tartiner

(celle du petit déjeuner)

du baurre

Beurrez les tranches de brioche puis posez-les
cités beurrés contre |'appareil & crogue-mansieur.
Coupez la barre chocolatée en lamealles ou étalez
lz pate chocolatée sur une des tranches

de brioche, Posez 'autre par-dessus et faites griller
jusgu’a ce guiune odeur délicieuse se répande
dans votre cuisine, puis dégustez en cachette de
wos enfantsfvos voisinafvotre amilel/marifernme,

Carrés aux Marshmallows
et au chocolat blanc

Four 10 3 12 personnes
15 minutes de préparation
1 heure de refroidissement

2 bols
1 paire de ciseaus
1 plague 4 biscwils ou un plat & gratin rectangulaine

100 g de beurre fondu et refroidi

1 paquet de Petit LU écrasés en tout petits
morceaux

100 g de noix de coco rapée

1 boite de lait condense sucré

1 sachet de chamallows roses et blancs
150 g de chocolat blanc

Melangez tous les ingrédients, sauf le chocolat

et les chamallows, et étalez-les sur une plague

a biscuits. Mettez au réfrigérateur.

Coupez las chamallows en marceaux & |'aide
d'une paire de ciseaux mouillés puis &talez-les sur
le mélange de Petit LU, Faites fondre le chocolat
blanc et &talez-le sur les chamallows. Laissez
refroidir pendant 1 heure environ | essayez d'éviter
le réfrigérateur pour ne pas tacher le chocolat
d'hurniditg,







Naomi Bars

RIEM A WOIR AVEC LE TOP MODEL BRITANMIQUE. .. Elle n'était méme pas une lueur dans |'cail de son papa
quand ils ont été inventés. Alors pourguai Maomi? Beats me. Je rajoute souvent ces petits gateaux coupes
en petits dés dans une assiette « toul chocolat » en dessert. le suis vraiment désolée paur le custard pow-
der: ¢'est un ingrédient 100 % anglo-saxon. Une vraie ironie puisque c'est en y ajoutant du lait que les
Anglaises faisaient le plus souvent leur « créme anglaise », Vous, réservez-la surtout a ce type de recettes,
et faites votre propre custard. Je le mets néanmoins dans la liste des ingrédients parce qu'on le trouve sou-
vent dans les rayans internationaux des supermarchés. 5 vous n'en trouvez pas, mettez quelques gouttes
d'essence naturelle de vanille et rajoutez 30 g de sucre glace 4 cette &tape de |a recetie.

Pour 8 & 10 personnes
20 minutes de préparation
2 heures 1/2 de refroidissement en tout

1 bol que vous faveres aprés chagque couche

en attendant qu'elle refroidisse

1 plague & biscuits ou 1 glat a gratin rectangulaire
1 batteur électrique

Premigre couche

100 g de heurre

50 g de sucre

3 cuillerées a café de cacao en poudre

100 g de chocolat naoir

1 ceuf battu

250 g de hiscuits écrasés {Petit Lu, par exemple)
50 g de noix de coco rapée

50 g de noix hachée (ou noix de pécan)

Deuxieme couche

50 g de beurre ramolli

250 g de sucre glace

3 cwillerées 4 soupe de custard powder
3 a4 cuillerées a soupe d'eau

Troisieéme couche

80 g de chocolat noir
50 g de heurre ramolli
50 g de sucre glace

s Chocolathérapie

Faites fondre le chocaolat, e beurre et le sucre

au micro-ondes ou au bain-marie, Ajoutez |‘oeuf
battu et faites chauffer doucement sans laisser
bouillin. Hors du feu, incarporez les autres
ingrédients.

ttalez la préparation sur une plague cu dans

le plat & gratin sur une épaisseur d'environ 1 cm.
Placez au réfriggrateur pendant 1 heure.

Battez ensermnble tous les ingrédients de la
deuxierne couche afin d'obtenir un mélangs lisse
et homogéne, Ftalez-le sur la premigre couche
refroidie el remettez le tout au froid pendant

30 minutes environ.

Faites fondre doucement le beurre et le chocolat
all micro-cndes au aw bain-marie. Mélangez avec
le sucre glace. Etalez sur les autres couches froides
et laissez au réfrigérateur 1 heure environ avant
de découper et de dégustar.







Chocolate in love

Cookies en cceur

Pour une dizaine de cookies
15 minutes de préparation

15 minutes de cuisson

20 minutes pour la décoration

1 emporte-piéce en forme de coeur

1 plague allant au four

du papier assez rigide

1 cutter {ou T paire de ciseaux)

250 g de beurre salé trés froid coupé
en petits dés

85 g de sucre

330 g de farine

du cacao en poudre pour la décoration

Travaillez tous les ingrédierls — saul le cacan —
aver les doigls ou au robot pour obtenir

un mélange sablewx. Pétrissez 1 minute sur
une surface froide et legérement faringa,
Aplatissez au rouleau d patissene et decoupesz
des formes de coeur avec un emporte-piéce.
Posez sur la plague et faites cuire 15 minutes
enviren justu'a ce gue l@ dessus des cookiss
soit doré,

Découpez dans du papier des pochoirs
portant divers petits messages (je t'aime,

U mie manques. .}, posez-les sur les cookies
&t saupoudrez de cacao.

G0 Chocolatherapie

Peinture au chocolat
(Mo comment)

Pour 1 m* environ
2 minutes de préparation
5 minutes de refroidissement

100 g de chocolat noir
50 g de heurre
2 cuillerées a soupe d'eau

Faites fondre les ingrédients au micro-ondes
au au bain-marie. Laissez refroidic avant
de vous en semvir..,.







Lorsque le chocolat seul ne suffit pas..

Cocktails au chocolat

L’'onctueux

60 g de chocolat noir

50 ¢l de lait entier

1 jaune d'eeuf

1 werre de rhum ou de cognac

Faites chiauffer le lait et versez-le sur le chocolat
coupé en tout petits morceaux pour e faire
fondre complétement. Laissez refroidir au
réfrigérateur, Dans un shaker ou dans un blender,
mixez le lart chocolaté refroidi aver

e jaune d'oeuf el Falcoal.

Variantes

Ajoutez au lait chocolaté 1 cuillerée & soupe

de sucre, 3 cuillerées de jus d'orange frais avec
1 petit verra de Grand Marnier.

Aloutez au lait chocokaté 2 cuillerées a soupe
de miel, le zeste rapeé d'un citron, un demi-verrs
de rhum, 1/2 cuillerée a café de gingembre en
poudre et de cing-2pices.

a2 Chocolathérapie

Brandy Alexandra

4110 de creme fleurette

310 de cognac

310 de créme de cacao

du cacao en poudre ou de la noix de muscada-
pour la décoration

tettez les trois ingrédients liguides dans

un shaker ou dans un grand récipient et remuez
bien. Parsemez de cacao ou de noix de muscade
rapae. Un cocktail parfait en fin de soirée.

Saucisson

Les dames du Women's institute dont ['ai parlé
plus haut, n'ont évidemment jamais e lintention
de donner ce nom-1a & cette recette, mais man
comite de dégustation frangais a trouvé gue
le résultat ressemble tellement & un saucisson
gue l2 nom est reste,

Pour une vingtaine de rondelles
15 minutes de préparation
7 heures de refroidissement

1 grand bol
film alimentaira

125 g de chocolat noir

50 g de beurre

150 g de noisettes concassées grossiérement

12 gateaux Pim's & |'orange coupés en quartiers
100 g de ralsins secs blonds

2 ou 3 cuillerées & café de sucre glace

Faites fondre le chocolat et le heurre au
bain-marie ou au micro-ondes, Ajoulez tous
les autres ingrédients et mélangez bien.

Faites refroidir un peu au réfrigérateur; lorsgue
le melange ne vous colle pas trop aux mains,
roulez le tout en forme de saucisson.

Faites refroidir au moins 6 & 7 heures.

Enrobez de sucre glace et coupez en rondelles,

IDEE * Dégustez accompagné d'un banyuls ou
d'un maury a la place du gros rouge qui tache,
La recette d'origine prévoit 3 cuillerées a soupe
de cognac ou d'amaretio. 5 vous rajoutez de
I"alcool, vous pouvez servir ce saucisson avec

le café, en fin de repas.
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Triple Choc Brownie
Crunch

Je sais, je sais, C'est vraimenl toa much. .
mais vous n'étes pas obligé de vous resservir!

Pour 8 personnes
30 minutes de préparation en tout
3 heures de refroidissement

La couche de mousse
au chocolat blanc

5 minutes de préparation
3 heures de refroidissement

1 bol
1 cassercle
1 battour électrigue

200 g de chocolat blanc
15 ¢l de créme flaurette

Faites chauffer la créme et versez-ia sur

le chocolat coupé en tout petits morceaux.
Rermnuez bien jusqu'a ce que fe chooolat soit
fondu; le mélange doit tre lisse et brillant,
Laissez refroidir 1 heure puis fousttez & 'ade
d'un batteur électrigue,

La couche de brownie

10 minutes de préparation
30 minutes de cuisson

1 maule carré ou rectangulaire
2 hiols

225 g de sucre

120 g de chocolat noir

90 g de beurre

2 ufs

90 g de farine

50 g de noisettes ou de noix de macadamia
grillées et concassées ou des noix de pécan
Concasséas

Faites chauffer le four & 180 2.

Baurrez un moule carre de 20 cm de coté ou un
plat a gratin rectangulaire qui aurait & peu prés
la méme capacité.

Battez las ceufs. Faites fondre le beurre et

le chocolat au micro-ondeas ou au bain-marie

et laissez refroidin. Ajoutez-y les ceufs battus puis
le suere et la farine. Mélangez rapidemeant mais
delicatement puis incorporez les noisettes ou

les noix, Versez dans le moule et faites cuire
pendant une demi-heurs environ. Le dessus doit
etre croustillant et Vintérieur moellaux,

Gl Chocolathéraple

La sauce au chocolat au lait
5 minutes de préparation

1 bol
1 casserole

20 ol de créme fleursette
150 g de chocolat au lait
10 ¢l de lait entier

Portez & ébullition la créme et [e lait, Versez-les
sur le chocolat coupé en toul petits marceaus,
ramuez bien. Server chaud ou laissez refroidi

Montage

Lorsque le brownie est complétement refroidi,
étalez une couche de mousse au chocolat bianc
et laissez prendre au réfrigérateur pendant

2 ou 3 heuras au maoins,

Pour servir, découpez le brownie et versez dessus
la sauce au chocolat au lait, Farsermnesz de vos
barres chocolatées hahituelles. La plupart de

ces barres croquantes exstent maintenant sous
forme de bonbons.







Gateau aux noisettes
et au chocolat blanc

Pour 6 a B personnes
15 minutes de préparation
30 minutes de cuisson

1 saladier
1 moule
1 fouet

5 blancs d'oeufs

100:g de beurre salé fandu

80 g de noisettes en poudre
quelgues noix de pécan pour le décor
100 g de chocolat blanc

150 g de sucre

75 g de farine

Battez les blancs d'ceufs en neige. Ajoutez les
naisettes et le sucre en meélangeant délicaterment.
Ajoutez Iz farine, puis le beurre fondu,

Mettez le melange dans un moule beurré et faites
cuire au four (200 °C) pendant 15 minutes,
Baizsez le four 2 150 °C et laissez cuire encora
10 minutes anviron,

sortez du four, laissez refroidic un peu avant

de démouler, puis laissez refroidir complétement.
Faites fondre le chocolat puis faites-le coular sur
le gateau et sur les noix de pécan. Laissez durcir
avant de senvir.

Gateau riche au chocolat
au lait, aux dattes
et aux amandes

Un gateau délicieux, ol le geit tout en douceur
du chocolat au lait se combine avec celui des
dattes et des amandes. Vous pouvez remplacer
les amandes par des noisettes, encore plus
SaVOLIEUses.

Pour 8 & 10 personnes
15 minutes de préparation
50 minutes de cuisson

1 moule & manguée de 25 cm de diamétre
1 batteur électrigue

du papier sulfurise

2 bols

250 g de bon chocolat au lait

3 jaunes d'eeufs

3 ceufs

125 g de cassonade

175 g d'amandes en poudre

100 g d'amandes entieres grillées et concassées
175 g de beurre

150 g de dattes medjool hachées (si vous n'en
trouvez pas, faites pocher des dattes dans de
I'eau et du sucre pendant 3 minutes)

Baurrez e moule et chemisaz le fond d'un cercle
de papier sulfurisé beurra,

Faites chauffer le four a 170 °C.

Faites fondre le beurre at le chocolat au
micro-ondes ou au bain-marne. Battez les 3 ceufs
entiers, l& sucre et les jaunes d'oceufs jusqu'a ce
gue la préparation blanchisse et épaississe.
Ajoutez la poudre d'amandes, les amandes

et les dattes, et mélangez bien, Incorporez la
préparation beurre-chocolat, Versez dans le moule
gt faites cuire pendant 50 minutes enyviron.
Laissez refroidir avant de démaouler,

server avec de la créme fraiche et des copeaux
de chocolat au lait.
















Je sais que le pédagogiquement correct ne ferait pas
de distinction entre ce qui est pour les kids et ce qui est
pour les adultes, mais j‘ai créé un chapitre a part pour

les raisons suivantes:

A ma connaissance, peu de grandes personnas

s réunissent le mercredi ou le samedi, vers

16 heures, pour godter etfou souffler les
bougies de leur gateau d'anniversaire dans une
orgie de sucre,

La plupart des recettes peuvent vraiment &tre

préparées PAR les enfants, ou du moins avec

leur participation active. Comme ils préférent
toujours lécher les mélanges avant cuisson dans
les casseroles, cela leur fait doublement plaisir.
Et dites-vous gu'en plus les pédiatres serant ravis
de leurs progrés en motricité, apprentissage du
golt, logique, sociabilité, etc.

La bonne tartine

Maoins une recette gu'un clin d'ceil & 'enfance.
Comme goliter tout prét, avec un bon verre

de lait, ¢'est imbattable. Evidemment,

les nutritionnistes préférent largement ce type
de godter aux gateaux trop sucrés armosés de
beissons gazeuses. Seul hic, trouver du temps...
at une place de parking, pour aller achater

ol et Kl B . Bk T

1'ai testé toutes les recettes sur mes enfants,
leurs cousins et leurs copains lors de vrais
godters. Iis adorent.

99 % des recettes de ce chapitre sont des idées
pour des moments exceptionnels, Pas guestion

de les préparer 4 chague golter, sauf peut-gtre
la bonne et nostalgique tartine au chocolat avec
un grand verre de lait !
Si, malgre tout, vous trouvez gue |e sucre est
un peu trop présent, faites comme maoi: éliminez
les boissons gazeuses hypercalorigues et peu
vitaminges, au profit de bons jus de fruits
el de milk-shakes maison. La aussi, ils adorent
donner un coup de main.



Délices détournés

LES EMFANTS, LOIN DE TOUT SOUCI DE BRANCHITUDE, adorent retrouver leurs bonbons, barres
et ceréales preféres dans des gateaux. Et si, en plus, vous leur donnez un nom un peu rigolo,

les golters deviennent tout de suite magigues,

Top hats
(hauts-de-forme)

Dans mon enfance, pas un godter d'anniversaire
sans ces petites fantaisies,

Pour une vingtaine de top hats
30 minutes de préparation ot de refroidissement

une vingtaine de petites caissettes en papiar

1 paguet de bonbons au chocolat de couleur
1 paguet de chamallows
300 g de chocolat neir ou au lait

Faites fondre le chocolat aw bain-maria ou au
micro-ondes. Versez une cuillerde & café dans
chague caissette et plongez-y un chamallow
& mi-hauteur.

Placez une goutte de chocolat sur le dessus
de chague chamallow et collez-y un bonbon.
Laissez refroidir.
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Nounours endormis

Attention, cette recette connalt pas mal de succés.
Si des adultes trainent par la, prévoyez des
guantités doublas !

Pour une douzaine de nounours

15 minutes de préparation

45 minutes de refroidissemeant

1 saladier

12 caissettes en paper de d ou 5 cm

150 g de chocolat (noir, blanc ou au lait)
une douzaine de nouncurs au chocolat
{choisissez les moins écrasés!)

4 ou 5 poignées de céréales de votre placard

Faites fondre le chocolat et melangez-le avec
les ceréales. A I'aide d'une cuillére & café, faites
tomber un peu du mélange dans les caissettes
et aplatissez-le avant d'v coller un nouncurs,

le dos sur le chocolat, Laissez durcir le chocolat







Délices détoumes

Barres de chocolat maison

Voici une activité cuising que les enfants adorent
vraiment. Une recette rapide, rgalote et délicieuse
pour les enfants de tout age.

2 ou 3 feuilles guitare ou du papier sulfurisé
des spatules pour étaler le chocolat
1 bol et 1 cuillére par enfant

du chocolat noir, au lait ou blanc

{100 & 150 g par enfant, selon les appétits),
essayez de vous procurer du chocolat

de couverture, qui fond trés facilement;

toutes sortes de paguets de bonbons au chocolat
(il en existe de toutes |es tailles maintenant);

des noisettes et des raisins secs:

des crépes dentelle écrasées;

des céréales Rice Krispies

Il faut travailler sur une surface froide ot lisse.
Si vous n'ayez pas de carrelage ou de plan

de travail dans votre cuising, essayvez de trouver
des petits plateaux métalliques pas chers.

La piace doit &tre fraiche (18 4 19 °C au
MMy,

Il waus faudra aussi, si vous voulez conserver
Iarmitie des parents de vos invités, des tabliers
ou des chemises qui ne craignent plus rien.
Ensuitg, il suffit de faire fondre le chocolat,

de le mélanger avec le cu les ingrédients de son
chaoix, de I'&taler sur la feuille guitare ou sur

la feuille de papier sulfuriss et d'attendre

une bonne dermi-heure gue la barre durcisse
dans un endroit frais.

Si wous avez choisi de travailler sur des petits
plateaus, vous pourrez les glisser dans

le réfrigérateur.

Les enfants godteront lewrs créations.

Prévoyez des petits sachets pour qu'ils puissent
emporter chez eux les morceaux qu'ils n'auraient
(a5 CONSOMMes. ..
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Tim - 6 ans Corentin - 9 ans
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Camille - 10 ans Tanguy - 5 ans
Chocolat nair + nolsattes Chaocalat blanc et bonbons au chocolat
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Choco

Piece montée
aux céréales Rice Krispies

Yoici un « gateau » rapide et rigola. Procurez-vous
de longues bougies pour lui donner un air de fate,

Pour 10 a 12 personnes
30 minutes de préparation
30 minutes de refroidissement et de montage

3 bals
4 feuilles guitare ou feuilles de paprer sulfurisé
un marbre cu une surface froide et lisse

1 paguet de ceréales Rice Krispies

(comme celles du petit déjeuner des enfants)
200 g de chocolat noir et 50 g & part

150 g de chocolat blanc

150 g de chocolat au lait

Faites fondre séparément, au bain-marie

au au micro-cndes, les trais chocolats,

La base du gateau: mélangez las 200 g

de chocolat noir avec un peu plus d'un tiers

des céréales Rice Krispies dans un bal et formez,
sur una feuille guitare ou de papier sulfurisé,

un disque de 20 om de diamétre environ.

Lissez bien la surface.

Répartissez e reste des cérdales dans

les 2 chocolats restants et mélangez délicaternent.
Sur les 3 autres feuilles, posez des disques

de chague sorte de chocolat de 7 3 B cm

de diamétra. Laissez le tout refroidir dans

un endroit frais.

Lorsgue tous les morceaus sont froids et durs,
faites fondre le chocolat restant (50 g):

il servira de colle. Montez le gateau sur la base

ce 20 cm, en alternant les sortes de chocolat.
Fixez les bougies avec du chacolat fondu et laissez
durcir complétement,
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Les empreintes digitales

Une recette spéciale pour les enfants doués
pour la pate a modeler.

Les cookies

Pour 36 cookies environ

45 minutes de préparation

15 minutes environ de cuisson
1 saladier

1 bel

2 plagues allant ao four
1 batteur électrique

160 g de farine

50 g de beurre pommade
100 g de cassonade

1 cuillerée a soupe de lait

Faitas chauffer le four a 180 °C,

Battez ensemble ke beurre ef le sucre.

Ajoutez le lait jusgu'a I"obtention d'un mélange
homogeéne. Incorporez 1z farine, puis malaxez
avec les mains-afin d'obtenir une pate soupls.
Divisez la pate en 3 parts et roulez-les en rouleausx
de 2 cm de dismétre. Coupez ensuite chague
rouleau en 12 morceaus,

Confectionnez une boule avec chacun

des morceaus en les roulant dans vos mains,
Posez ces boules sur deux plagues allant

au four. Enfoncez le pouce dans chacune d'elles
pour farmer un petit puits

Faitas cuire pendant 15 minutes enviran

les cookies dovent &tre bien dorés.

Sortez du four et laissez refroidir,

Le glacage
1 grand bol

125 g de chocolat noir, blanc ou au lait
selon vos préférences
60 g de beurre

Faites fondre e chocolat et |2 baurra

au micro-ondes ou au bain-marie.

Avec une cuillére a café, mettez dans chague
puits un peu de glagage et laissez durcir avant
de deguster,

icolat Kids
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Gateau-papillon
Pour 20 gateaux environ

30 minutes de préparation
15 minutes de cuisson

1-bal

1 batteur élecirigue

20 caissettes en papier

1 maoule & petits gateauy

125 g de beurre trés mou

125 g de sucre

3 ceufs

100 g de farine

25 g de cacao en poudre

1 1/2 cuillerée a café de levure chimigue

Crame au beurre

200 g de heurre mou

325 g de sucre glace

40 g de cacao en poudre dissous

dans 2 cuillerdes 3 soupe d'eau chaude

Faites chauffer le four & 190 °C,

Placez les caissettes dans le moule.

Mettez tous les ingrédients dans un bol et battez

pendant 2 4 3 minutes jusgu'a 'obtention

d'un mélange homogeéne. Remplissez 8 moitie

les caissettes et faites cuire pendant 15 minutes

erviron. Les gateaux doivent &tre bien gonflés

sur le dessus et moelleux lorsque vous |85 presses

avac un doigt.

Sortez du four et laissez refroidir compléternent,

Préparez la créme au beurre, Mixez les ingrédients

afin d'obtenir une créme légéremeant moussauss,
* Coupez un disque au miliey de chaque gateau;

recoupe? chague disgue en deux a la verticale.

Flacez, sur le gateau, un peu de créme dans

le creux obtenu puis collez les deux morceaus

en hiais pour gu'ils ressemblent & des ailes

de papillon,

Saupaudrez de sucre glace et servez.

i Chocolal Kids

Le gateau indémoulable
de Jean-Francois

A la maternelle de Daumesnil, Jean-Francois était
armaureux de Virginie. Elle, déja chacadingue,
['airmait surtout pour le gateau au chocolat que
leur servait la grand-mére de Jean-Francois au
godter... Une fois |a recetie arrachée & Bonne-
Maman, Virginie laissa tomber le pauvre gargon
comme une vieille chaussette. Mais la fin est
heureuse puisgue la recette existe toujours !
Ce gateau est un pur délice, et le fait qu'il soit
indemeulahle supprime tout soud de présentation
ou de décorum. Vous n'aurez pas souvent 'occa-
sion d'encourager tout le monde & manger dans
le plat en méme temps!

Paur B 4 10 personnes
10 minutes de préparation
20 minutes de cuisson

2 hals
1 grand plat & tarte de 30 cm de diamétre erviron

250 g de beurre

250 g de chocolat

250 g de sucre

& orufs dont vous aurez séparé les blancs
des jaunes

Faites fondre le chocolat et le beurre au micro-
ondes. Battez les jaunes d'oeufs et le sucre jusqu'a
ce que le mélange blanchisse, Mélangez les deux
préparations. Montez les blancs en neige et
incorparez-les délicatement au mélange
chocolate, Versaz dans e moule at faites cuire
pendant 20 minutes environ. Le gateau va manter
puis retomber, laissant une crodte surdlevée sur
les bords. Server dans le plat, un peu tiade si vous
&tes pris par le temps.

Snobinettes au sorbet
et a la glace

Plus un & truc » qu'une recette, es petits sorbets
sont géniaus pour les fétes et les golters puisgue
vous pouvez les préparer 4 |'avance et les
conserver au congélateur. De plus, ils 52 passent
de couverts et d'assiettes, Vous trouverez les
coupelles en chocolat dans les magasins de
fournitures pour professionnels, dans les magasins
de produits surgelés et souvent méme en grandes
surfaces.

YWous pouvez aussi les fabriquer vous-méme en
chemisant l'intériewr de caissettes en papier avec
du bon chocolat fondu, 4 I'aide d'un pinceau,
Wous ferez durcir le chocolat au frais avant
d'ajouter la glace ou le sarbet.







La marquise

Yindus cette recette dans la partie kids & cause du décor de « Madame la marquise », parfaitement adapte
au gateau d'anniversare d'une petite fille, Mais beaucoup d'enfants n'aiment pas les mélanges créme et

beurre aussi riches. 5i c'est le cas chez vous, optez plutdt pour une marquise en glace assortie 4 |a robe de
la marguise. Vous pourrez alors la décorer de chocofat etiou de fruits frais et la servie avee des petits gateaus,

Pour 8 a 10 personnes
20 minutes de préparation
Une nuit de refroidissement

1 moule @ marguise (ou T termne,

cu 1 moule a charlotte}

1 huste pour la décaration (dans les magasing pour
profossionnels)

1 bol

2 saladiers

chu film alimentaire

Le gateau

300 g de chocolat noir

180 g de beurre en pommade

80 g de sucre en poudre

4 ceufs dont vous aurez séparé les hlancs
des [aunes

114 Choeolat Kiags

La chantifly

20 ¢l de créme fleurette
25 g de sucre glace

Faites fondre le chocolat au micro-ondes

o au bain-marie.

Battez le sucre en poudre avec le beurre jusgu’s
ce guil sait bien crémeus puis ajoutez le chocolat
et les jaunes d'ceufs, Battez [es blancs en neige
ferme et melangez-les au chocolat en trois fois,
afin de ne pas les faire retomber

Chemisez un maule & marquise rond ou un moule
a charlotte avec du film alimentaire et varsez

ta préparation. Laissez toute une nuit au
réfrigerateur.

Le lendemain, moniez la créme fleurette

en chantilly; pour cela, déposer préalablement

la créme fleurette dans le récipient au
refrigerateur bien avant de la battre afin

gu'elle soit bien froide ; ajoutez le sucre glace
tout en fauettant

Démoulez et poses au sommet un buste de
marguise. Répartir la créme Chantilly sur l2 gateay
et décorez 53 robe a volre Convenanca : pourguo
pas simplemant avec des copeaux de chocolat?







Gateau de la forét
enneigee
Un gateau féerique qui demande quelgues efforts,

mais le résultat en vaut franchement la peine !
Idéal pour un anniversaire en hiver,

40 minutes de préparation

25 minutes de cuisson

1 saladier

? moules 3 manqué de 23 cm de diametre

1 batteur électrique
1 feuille guitare ou 1 feuille de papier sulfurisé

120 g de chocolat blane

25 cl de creme fleurette

110 g de beurre en pommade

175 g de sucre

3 ceufs

225 g de farine

2 cuillerées a café de levure chimigue

Garniture et glagage

1 pot de lemon curd

750 g de sucre glace + 1 cuillerée & soupe
pour la décoration

300 g de beurre

1 ruban blanc ou transparent

Faites chauffer le four 4 180 °C.

Baurrez les moules et chemisez les fonds avec
des disques de papier sulfurisé,

Faites chauffer la créme et versaz-la sur

le chocolat en remuant bien. Battez ensembla

le beurre et le sucre pendant 3 a 4 minutes pour
que l& mélange blanchisse et devienne mousseux.
Ajoutez les ceufs un par un, tout en remuant.
Versez ensuite, en alternant, |a farine avec

la levure et le mélange au chocolat, Battez aprés
chague addition de mélange {mais pas trop).
Versez le mélange dans les moules et faites cuire
pendant 20 4 25 minutes.

Laissez refroidir dans les moules pendant

10 minutes, puis démoulez sur une grille ;
enlevez le papier sulfurisé et laissez refroidir
compléternent.
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Lorsque les gateaux sont complétenent froids,
coupez-les en deux dans |2 sans de la largeur afin
d'obtenir 4 disques.

Pour la créme au beurre, battez le sucre glace
avec le beurre jusqu'a I'obtention d'un mélange
mousseux et homogéne,

Montez le gateau, en &talant un tiers de la creme
au beurre sur le premier disque, suivi d'une fine
couche de femon curd, Posez le deusigme disque
par-dessus et répétez |'opération. Recommencez
avec le troisieme disque, puis posez par-dessus

le quatrigme et dernier disgue,

Déposez une dernigre couche de femon curd,
puis couvrez entierement le gateau de créme.

A laide d'une fourchette, faites des petits pics
dans la créme {pour évequer la neige).

La forét et les sapins

Pour la forét, dessinez des sapins sur une feuille
blanche avec un feutre foncé. Faites fondre

le checelat blanc, Posez une feuille guitare

tou une feuille de papier sulfurisé) sur Ia feuills
ol yous aves tracé vos dessins. AVEC un pinceaw,
peignez avec le chocolat sur les formes de sapin.
Laisser durcir complétament pendant une heure
ou deux dans un endroit frais.

Une autre solution, un peu plus freestyle, consiste
tout simplernent & dessiner directerment las sapins
sur la feuille guitare sans modele (comme sur

la phota), & vous de voir selon votre maitrise

du pinceau!

La neige

Avant de serir, saupoudrez largement de sucre
glace et attachez un ruban autour du gateau.

IDEE * Si vraiment les sapins en chocolat vous
dépassent et vous Tont peur, zappez la derniére
partie et appelez le gateau simplement « gateau
ENNBIGE =,
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Chocolat Chic

A la fin d'un bon repas, une fois

& faim vaincue et fes papilies
eomblees, ['exige desalliances ol
dis ardmes beaueoup plus subtis,
Lies épices, fes frults, les contrasies
de textures et de temperatures,

la présentation et surtout 1a qualité
dit cheeolat utilise [ouent alors leurs
pliisbeauy rales. Jesuis fres difficils;
51 cen est pas top, C'est e sell
moment ol & peLx Sfnsager de ne
pas finir man assiettel Er e/ lendamain
"y pERsErAl toutelia jourmee. . .
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Dips

Souvent, & fa fin d'un dingr, on n'a pas envie d'un
grand dessert, mais juste de quelgues bouchées de
guelgue chose de sucré, Les amuse-gueules ou-
vrent I'appétit avant le repas. Ces petites prépara-
tions sont plutdt des amuse-gueules pour e plaisic
du palais 2n mangue de sucre. & vous de trouver
dautres variations sur le chocolat, d'autres asso-
ciations de golts, de couleurs et de texturss, selon
wiOs Ervies, les sasons et ce que vous aurez trouwe
dans vos placards. 50 vous n'avez pas de petits
verres & vodka ou a hgueur, utilisez des tasses &
cafa, le n"ai pas mis de quantités parce gu'elles
sont trés difficiles & calculer pour de si petites bou-
chées ot dépendent de la taille de vos récipients.

Ganache au chocolat au fait,
marrons glaces et creme fraiche

La ganache s prépare avec le méme poids de
chocalat gue de créme fleurette. Faites chauffer
la creme, versez-la sur le chocolat, remuez ot
varsez ensuite dans les récipients. Laissez refroidir
avant démietter les marrons glacés et coiffez le
tout d'un peu de eréme fraiche pour donner une
note d'acidita,

Creme de pruneaux a ['armagnac,
mascarpone et chocolat noir

S wous ne trouvez pas de créame de pruneaux
toute faite, faites pocher des pruneaus dans de
I'eau pendant une minute ou deux et passez-les
au mixeur. Ajoutez un peu d'armagnac et varsez
N peu de cette préparation au fond du récipient.
Battez le mascarpone pour |'assouplir et
mettez-en une couche sur la créme de pruneaus,
Terminez avec des morceaux de chocolat noir

a croquer,

Rhubarbe, mousse de chocolat
blanc, biscuits de Reims écrasés

Faites pocher la rhubarbe dans de I'eau avec
un peu de sucre. Quand elle est fondante,
écrasez-la & la fourchatte

Wersez cette préparation dans les récipients.
Faites une mousse selon fa recette de la page 20
et déposez-en un peu sur la compote de
rhubarbe, Coiffez le tout de biscuits de Reims
écrasés pour apporter du croquant et de

la couleur.

Server cas COUPEs aved |I25 petites choses

au chocolat gue vous préférez pour « dipper »,
et des cuilléres & moka pour ne pas en perdre
une goutte.
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Petits pots au Baileys
Pour 6 4 8 personnes

5 minutes de préparation
1 heure de refroidissement

2 bols
1 hatteur electriqua
& ou 8 petits bols ou ramequins

200 g de chocolat noir

20 ¢l de crame fleurette

4 cuillerées a soupe de mascarpone

5 cuillerées & soupe de Baileys

copeauy de chocolat pour la décoration

Faites fondre le chocolat au micro-ondes

ou au bain-marie,

Fouetiez la creme et le mascarpong avant

d"y incorporer le Bailays.

Wersez la créme dans des récipients individuals,
faites couler le chocolat fondu en tournant avec
une petite cuillére afin de laisser des traces dans
la créme, décorez de copeaux de chocalat et
laissez refroidir 1 heure au réfrigérateur avant
de servir,

Tuiles au granola
et granite de café

Pour 6 personnes
5 minutes de préparation
4 heures de refroidissemant

1 bol
1 boite style Tuppenware
1 feuille guitare ou 1 feuille de papier sulfurise

Tuiles
granala (voir la recette page 86)
200 g de chocolat noir

Granité

75 cl de café espresso trés fort
150 g de sucre

Faites fondre le sucre dans le café et laissez
refroidir compléternent avant de placer le tout

au congélateur dans un récipient en plastique.
Toutes les heures pendant 5 heures, avec une
fourchette, raclez le granité afin de casser

les cristaux de café qui se seront formés,

Faites fondre le chocalat et posez des formes
arrondies mais irrégulieres de 10 cm de diamétre
environ sur la fewlle guitare ou le papier sulfurise,
Faites tomber des cuillerées de granaola dessus et
laissez durcir

Servaz les deux ensemble.

Il existe d'excellents sorbets au café et au chorolat
trés amer 5i vous n'avez pas le temps de préparer
le granite.






Gateau « c’est-moi-qui-|"ai-fait » aux fruits rouges

Il faut un certain coup de main pour réussir I'entourage en chocolat, Mais si vraiment I'eccasion

est importants ou que vous avez besoin d'impressicnner, ce gateau fera parfaiternent I"affaire.

Pour 12 personnes
2 heures environ au total

La génoise
5 minutes de préparation
25 minutes de cuisson

1 saladier
1 hatteur glectriqua ou 1 nobot
2 maoules a manqué de 20 cm de diamétre

225 g de beurre trés mou ou de margaring
225 g de sucre

4 eeufs

225 g de farine

3 cuillerées a soupe de cacao en poudre
mélangées & 3 cuillerées & soupe d'eau chaude
2 cuillerées 3 café de levure chimigue

Faites chauffer le four & 180 *C.

Beurrez et farinez les deux moules.,

Metiez tous les ingrédients dans un saladier

et fouettez au batteur électrique jusqu'a ce que
le mélange soit bien homogéne. Versez dans

les 2 moules et faites cuire 25 minutes.

Le dessus du gateau doit &tre moelleux lorsque

YOUS appuyes avec vatre doigl.

Sortez du fours, laissez refroidir quelques minutes
puis démoulez sur une grille.

La ganache

5 minutes de préparation
10 minutes de refroidissement

1 casserole
1 grand baol
1 hatteur électrique

300 g de chocolat noir
30 ¢l de crame fleurette

Portez la créme & sbullition et versez-la sur

le chocolat coupé en petits morceaus; la créme
wa faire fondre le chocolat, Remuez afin d'obtenir
un mélange lisse et brillant.

Fouettez ensuite avec un batteur &lactrigue
jusgu'a ce que vous obteniez un mélange
mousseux et froid.

Coupez les giteaux en deux afin d'obtenir

4 disques. Etalez la ganache sur un disque, posez
le deuxigme. Répétez l'opération 2 fois puis
garnissez le dessus du giteau avec le reste

de ganache, Mettez au réfrigérateur

L'entourage et le decor
10 minutes de préparation

2 Teuilles guitare ou de papier sulfurizé
1 spatule

1 paire de ciseaux

1 régle

1 bl

1 copine pour FMentourage du gateau

200 g de chocolat noir
350 g de fruits rouges melangés

Travaillez cans une pigce fraiche (18/19 °C)

et séche.

Avec la regle, mesurez la hauteur du gateau,
Dans une des feuilles découpez une bande dont
la largeur correspond & |a hauteur du gateau et
la longueur a un peu plus gue le tour complet
du gateau (sa circonférance),

Afin de récupérer 'excédent de checolat qui
déborderait, posez la deuxieme feuille nan
découpée sur un marbre ou sur une autre surface
froide et lisse et la bande découpde par-dessus.
Faites fandre le chocolat au micro-ondes ou au
bain-mariz. Versez le chocolat fondu sur la bande
et étalez-le régulitrement avec une spatule.,
Laissez refroidir le chocolat, qui doit durcir
légerement. Il ne doit pas couler mais rester assez
souple pour pouvoir épouser la forme du gateau,
Avec de I'aide, de préfarence, prenez la bande
et collez-la, cité chocolat contre fe gateau,

en appuyant légérerment.

Décorez le sommet du gateau avec des fruits
rouges de saison.

Placez le giteau au réfrigérateur. Sortez-le

une vingtaine de minutes avant de senvir; Gtaz

la feuille juste avant de servir.






Gateau roulé au chocolat

le crois gue cetle recetie est la plus difficile du livre. Ce n'est pas la préparation ni la cuisson qui posent
probléme, mais la technigue de roulage a la fin, Vous serez certainement maoins maladroil gue moi, mais
lisez tout de méme attentivernent las instructions, ne zappez rien ! Yous verrez, le résultat en vaut la peine.
Line fois que vous aurez le coup de main, vous pourrez dédiner ce merveilleus dessert avec une multitude de
crémes, de sauces el de petites choses croguantes délicisuses,

Pour 8 personnes
25 minutes de préparation
20 minutes de cuisson

2 saladiers

1 plague a biscuits

du papier sulfurisé ou 1 tapis de cuisson en silicone
1 batteur dlactrigue

S ceufs dont vous aurez séparé les blancs
des jaunes

175 g de chocolat noir en pastilles ou casse
en petits morceaux

175 g de sucre

2 cuillerées & soupe de sucre glace

2 cuillerées & soupe de cacao en poudrs

Faites chautfer le four a 180 #C.

Posez le papier ou le tapis sur la plagque a biscuits,

Faites fondre le chocolat au micro-ondes ou

au bain-rmarie.

Battez les jaunes et le sucre jusqu'a ce que

le mélange blanchisse et devienne mousseus,
Ajoutez-y délicaternent |2 chocolat fondu
legeremeant refroidi en melangeant.

Battez les blancs en neige pas trop ferme et
incorporez-les au mélange chocolaté en trois fois,
afin de ne pas trop faire tormber les blancs.
Etalez sur la plaque et lissez. Faites cuire entre
15 et 20 minutes jusgu'a ce que le biscuit soit
ferme sur le dessus mais moelleux sous le doigl
Sortez du four, posez une deuxieme feville de
papier sulfurisé sur le biscuit chaud et laissez
refroidir.
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Une fois l2 biscut refroidi, enlevez délicatement
la feuille de papier du dessus, réutilisez-la

sur la surface gui n'était pas collée au biscuit en
la saupoudrant de sucre glace et de cacac

&N poudre.

En faisant triés attention - si vous e pouvesz,
taites-vous aider -, retournez le biscuit sur

la feuille de sucre et de cacao.

Vous avez maintenant le biscuit recouvert

de la feuille sur laguelle il 4 cuil.

Tres délicatement, enlever catte feuilla.

Siwvous voulez gue votre gateau roulé ait des
bords droits, égalisez-les en coupant en ligne
droite sur les cdiés,

Garnissez e roulé en commengant a 2 cm du
haut du biscuit et en fasant attention de ne pas
étaler une cauche trop épaisse,

Puis, avec "aide du papier sous le biscuit,
commencez a rouler. Le premier tour doit
impérativement &tre trés serré (4 peine 2 cm de
diamétre) pour gue e gateau roule bien

sur lui-méme. Me vous inquigter pas si le biscuit
se fissure par endroits: c'est bien plus joli et
appetissant comme ga.

Vious pouvez garder le papier serré sur le gateau
rowlé et le laisser refromdir avec sa garniture afin
de aider 3 conserver sa forme; vous I'atersz juste
avant de servir.

La garniture

Utilisez simplement une recatte de vatre choix
des pages kit.
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Quenelles au chocolat

Pour & personnes
15 minutes de préparation
& heures de refroidissement

1 cassercle
1 batteur electrgue
2 bols

200 g de chocolat noir

4 jaunes d'oeufs

80 g de sucre en poudre
10 cl de |ait entier

20 cl de créeme fleurette

Battez les jaunes d'oeufs avec le sucre jusqu’a ce
que le mélangs blanchisse. Faites chauffer le lzit
ot la créme, versez sur les jaunes puis faites cuire
{eomme: pour une créme anglase).

Lorsqle le melange épaissit, varsez-le sur

le chacolat en remuant sans cesse.

Couvrez et laissez une nuit au réfrigérateur,
Formez des guenelles 4 'aide de deux cuillers

4 soupe et servez avec des fruits frais.

|IDEE = 51 la préparation de la créme anglaise
vous effraie, vous pouvez aussi faire des
quenelles avec de la ganache:

versez 25 cf de créeme fleurette tres chaude
sur 200 g de chocolat, melangez bien afin
d'obtenir une creme homogene et laissez
refroidiv complatement toute une nuit

au refrigerateur avant de servir,












Poire rotie farcie
de pesto au chocolat

Pour 4 personnes
5 minutes de préparation
15 minutes de cuisson

1 mini hachoir &lecingue
1 saladier

4 poires fermes, réguligres, et qui tiennent
debout |

4 cuillerées a soupe de noix, noisettes, pistaches,
amandes, noix de pécan, etc., melangées et
hachees finement

4 cuillerges a soupe o'abricots ou raising secs
hachés finement

4 cuillerdes 3 café de miel

50 g de beurre salé

4 cuillerées 4 soupe de pépites de chocolat noir

Découpez un « chapeau » sur les poires, dtez

le coeur et les pépins.

télangez tous les ingrédients, sauf le baurra afin
de former une pate épaisse.

Remplissez les poires en débordant largement,
posez un peu de beurre sur ce « pesto », reposez
le « chapeau » de la poire et faites rétir au four
{180 °C) pendant 15 minutes environ, Servez
chaud avec une bonne glace a la vanille,

Mille-feuille au chocolat
blanc et framboises

Pour & personnes
30 minutes de préparation

2 hals

1 batteur électrique

1 feuille guitare cu du papier sulfurisé
1 pache & douille

200 g + 100 g de chocolat blanc

400 g de framboises fraiches

10 ¢l de créme fleurette

2 ou 3 cuillerées a soupe de sucre glace

Faites fondre 200 g du chocolat et formesz

12 rectangles (ou cercles) sur le papier sulfurisé
ou la feuille guitare. Laissez refroidir.

Fouettez la créme fleurette et incorporez e reste
du chacolat blanc afin d'obtenir une mousse,
Pour monter le mille-feuille, posez une feuille
de chocolat refroidi dans I'assiette

de service puis, & 'aide de la poche 4 douille,
déposez une couche de mousse. Placez un
deuxigme morceau de chocolat et pressez
légéremeant pour qu'il tienne bien, Posez ensuite
des framboises bien alignées et coiffez d'un
dernier morceau de chocolat.

Saupoudrez de sucre glace avant de servir.
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Gateau aux Petit Lu

d’Emmanuelle

Lingrédient vedette de ce gateau, qui est 'un des
biscuits favoris des enfants, remporte également
tous les suffrages des adultes. & couper en
tranches extra fines.

Pour 8 personnes
15 minutes de préparation
12 heures de refraidissement

1 casserale

1 grand bol

1 moule & terrine (ou 4 cake)
du film alimentaire

314 d'un pagquet de Petit Lu
40 g de meringue

2 ceufs légérement battus
150 g de sucre

50 g de cacao

100 g de chocolat noir

300 g de beurre

Cassez en petits morceaux les biscuits et

les meringues avec les doigts. Me réduisez surtout
pas en poudre: il faut des morceaux inégaux

d'1 om environ.

Faites fondre le chocolat et le beurre au
micro-ondes ou au bain-marie, et laissez refroidir,
Ajoutez les ceufs, le sucre et le cacao; mélangesz
bien.

Tapissez un moule a ternine de film alimentainz
et versez-y la préparation en tassant un peu.
Placez au réfrigérateur pendant & heures
minimum, voire toute une nuit 5 possible !
Servez le gateau avec de la créme fouettée,

par exemple,

IDEE » J'ai un peu medifié |la recette
d’Emmanuelle qui comporte, a l'origine,

90 g de cacan comme seul ingrédient chocolaté.
le préfére panacher avec du chocolat noir fondu
pour rendre la préparation plus onctususe et

un peu moins Torte, A vous dessayer les deuy,
L'avantage de la version d'Emmanuealle; pas
besoin de cassercle |






Sorbet au cacao et caramel au sésame,

orange et gingembre confits

De nature trés désorganisée, surtout en fin de repas, je boude depuis un an ma sarbetiére, preférant me
procurer des délices glacés chez un bon artisan glacier. Cette recette trés facile a &té élaborée au River Café
& Lendres. Elle va certainemant m'aider a surmonter mon blocage et me réconcilier avec cette maching
diabalique qui, chez mai, fabrigue soit de |z soupe glacée, soit des glagons sucrés, . I faut simplement

I'apprivoiser, paraft-il. fe vais y armver |

Pour & a 8 personnes
10 minutes de préparation
20 minutes de cuisson

1 sorbetiere _
2 caszeroles dont 1 & fond épais (pour le cararmel)
1 tapis en slicone ou 1 marbre

Le sorbet

150 g de cacao en poudre

75 cl d’eau minérale

250 g de sucre en poudre

1/2 werre de Vecchia Romagna (ou de cognac,
d‘armagnac ou de rhum ambré)

Faites bouillic I'eau avec le sucre pendant
5 minutes. Ajoutez le cacan; meélangez et laissez

cuire & feu doux en remuant pendant 15 minutes.

Laissez refraidir,
Ajoutez I'alcool et faites prendre en sorbetigre,

La décoration

3 aiguillettes d'orange confite et 1 cuillerée
2 soupe de gingembre confit coupés en tout
petits morceaux

2 cuillerées & soupe de sésame blond

Faites dorer le sesame dans une cassarole

ou sur une plague au four & 180 °C pendant
1 au 2 minJtes,

Melangez le sésame el les morceaux de fruits
confits; faitas-en des petits tas sur le marbre
ol sur le tapis en silicone.
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Le caramel
(ca, au moins, je sais faire!)

100 g de sucre

Faites un caramel avec le sucre en le faisant
chauffer trés doucement dans uneg casserale

a fond apais, versez-le sur le sesame et les fruits
confits en créant de jolies formes irrégulieres et
|aizsez refroidir, Pour servr, faites des boules

de sorbet et enfoncez-y des morceaux de caramel,

IDEE » 5§ wous ne possédez pas de machine
diaboligue, ce gue jo comprends tout 8 fait, vous
pouvEz opter pour une version simplifiée de
cotte recette: achetez chez votre artisan glacier
un kon sorbet au chocolat, VYous pouvez
agalement en trouver dans certaines chaines

de produits surgalas.






Dacquoise a la créme au chocolat

et noisettes caramélisées

Pour 10 a 12 personnes

40 minutes de préparation

1 heure de cuisson

&4 heures de refroidissement

2 bols

2 casserales

1 marbre od 1 1apis en silicone

2 plagues allant au four

£ tapis en silicens ou £ feuilles de papier sulfurse

Pour la dacquoise

200 g de noisettes en poudre
12 blancs d'eufs

350 g de sucre

Pour la créme au chocolat

6 jaunes d'ceufs

100 g de chacolat noir

60 g de sucre

2 cuillerées a soupe de farine
30 ¢l de lait entier

30 ¢l de créme fleurette

Pour la créme fouettée

30 ¢l de créme fleurette

2 cuillerées a soupe de mascarpons
1 cuillerée a soupe de sucre

Pour les noisettes au caramel

3 cuillerées a soupe de noisettes émondées
100 g de sucre
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Faites chauffer le four 4 150 °C,

Battez les blancs d'ceufs en neige ferme.

Ajoutez 100 g de sucre et continuez 3 battre afin
d'obtenir un mélange brllant, Incorporez
délicatement le reste du sucre avec une cuillére
puis les noisettes en poudre,

Etaler 4 disques de meringue sur les 7 plagques
et faites cuire pendant 1 haure environ.

Eteignez le four et laissez refroidir complétement
avant de sortir les disques:

Battez les jaunes d'oeufs avec le sucre et la farine
jusqu'a ce gue le melange blanchisse et devienne
moussaux. Portez & abullition la créme avec le lait
at versez sur le mélange. Remettez sur le feu

et faites chauffer & few moyen en remuant
constamment. Larsque |a créme commence

a bouillir, baizsez le fou ot faites cuire trés
doucement pendant 1 ou 2 minutss, le temps
qgue la créme apaississe. Incorporez e chooolat,
lzissez fondre et mélangez bien.

Laissez refroidic complétament.

Battez la créme aver le mascarpons et le sucre,
Faites un caramel avec le sucre et versez sur

les noisettes posées sur le marbre ou sur le 12pis
an silicone. Laissez durcir.

Pour monter le gateau, alternez couches de
créme, créme au chocolat et disgues de dacguoise
et décorez avec les noisettes au caramal,

IDEE = Si vous maniez bien la poche & douille,
faites des spirales pour cbienir des disques plus
uniformes,






Pavlova au chocolat,
citron vert et fruits
de la passion

Pour 8 personnes

20 minutes de préparation
1 heure de cuisson

2 heures de refroidissement

1 batteur élecirigue

1 saladier

1 tapis en silicone ou du paper sulfurise
1 plagque allant au four

2 bols

Pour la meringue

8 blanes d'eeufs

300 g de cassonade

3 cuillerées & soupe de cacao en poudre

1 cuillerée & café de vinaigre de vin rouge

Pour la creme

30 cl de créme flourette

2 cuillerées a soupe de mascarpone (facultatif)
le jus de 5 fruits de la passion

le jus et e zeste d'1 citron vert

2 cuillerges 4 soupe de sucre

Prachauffez le four a 150 °C.

Battez fes blancs en neige avec la moitié du sucre,
puis ajouter lenternent le reste tout en batiant,
Incorparez ensuite le cacao et le vinaigre

at mélangez trés doucement afin d'obtenir

un meélange homogene.

Posez |la meringue sur le tapis en silicone

ou le papier sulfurise en I'étalant en forme
dranneadx.

Faites cuire pendant 1 heure, puis éteignez le four
et lassez refroidic complétement,

Fouettez la créme avec le mascarpons (s vous
I'utilisez), puis ajoutez le jus de citron et de fruits
de la passion et le zeste de citron.

Posez |a créme au centre des meringues. Réservez
au réfrigérateur jusqu'a la dernigre minute avant
de servir,












Tartes plus chic

Tarte Absolue

Péte sablée au chocolat
(voir chocolat en kit page 28)

La couche chocolat
5 minutes de preparation

150 g de chocolat noir

Faites fondre |2 chocolat au micro-ondes ou au
bain marie. Chemisez Uintériaur du fond de tarte
aVaide d'un pinceau et \aisser durcc
complétement avant de verser la créame

au chocolat.

La creme au chocolat

10 minutes de préparation
1 heure de refroidissement

200 g de créeme fleurette
200 g de chocolat noir

3 jaunes d'eeufs

40 g de beurre

Faites chauffer la créme, versez sur le chocolat et

remnuez bien. Incorporez ensuite les jaunes d'oeufs
el la baurre, Versez sur le fond de tarte et laissez

refroidir.

la décoration

1 tapis en silicone ou 1 marbre

1 casserole & fond &pais (de préférenca)
100 g de sucre

1 cuillerée a café de cacao en poudre

Faites fondre & teux trés douy le sucre dans uns
casserole, laissez-le carameliser, ajoutez le cacao
tamisé et remuez bien avant de créer des formes
sur le tapis ou sur le marbre, Laissez durcir puis
décorez |a tarte,
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Tarte au chocolat praliné
et caramel au cacao

Pate sablee
{voir chocolat en kit page 28)

La créme au chocolat praling
5 minutes de préparation

1 bal

50 q de chocolat noir

250 g de gianduja {ou de chotolat praling
en barras)
20 ¢l de créeme fleurette

Fortez la créme a ébullition et versez-la sur les
deux chocolats. Remuez bien el étalez sur le fond
de tarte cuit. Laissez refroidir.

{a décoration

1 Teuille guitare ou du papier sulfurisé
| bol

50 g de chocolat neir
1 cuillerée i soupe d'éclats de féves de cacao

Faites fondre le chocolat, créez des formes en
évantail trés fines sur le papier ou la feuille,
parsemez de quelques aclats de féves et laissez
refraidir avant de garnir 13 tarte.

Tartelettes
au chocolat blanc

Pour 10 tartelettes ou 1 tarte de 30 cm
10 minutes de préparation
10 minutes de cuisson

Pate sablée aux amandes
{voir chocolat en kit page 28)

1 emporte-pigce et des moules a tartelettes de 8 cm
de diamaire

Les bordures au chocolat
100 g de chocalat noir

Etalez |z pate sur votre plan de travail. Découpez
des cercles a laide de I'emporte-pigce, déposez
les fonds de 1artes dans les moules & tarteletta

at faites cuire & blanc (en lestant avec des noyaus
de cuisson ou des haricots secs) 10 minutes
enwiran, Laissez refroidir complétement. Démoulez
les tartelettes, Faites fondre le chocolat aw micro-
ondes ou au bain-mare et versaz-le dans une
assiette creuse, Trempez les bordures des
tartelettes dans le chocolat puis laissez durcir
avant de garnir avec Iz créme au chocolat blanc,

Creme au chocolat bfanc
{voir chocolat en kit page 30)






Gateau du troisieme mois de l'année

Une amie anglaise m'a ervoyé cette recette de gateau asse spectaculaire avec ses deus couches cuites en
méme temps. Je rajoute des morceaux de barres chocolatées pour donner un peu de texture. Ne dites rien
&t voyez 5 vos invités reconnaissent cet ingrédient rigolo, que les enfants adorent. Seul appareil électrome-

nager & sortir, votre batteur electrigue.

Pour 8 personnes

15 minutes de préparation
40 minutes de cuisson

2 heures de refroidissement
Peut atre prépare la veille

1 batteur £lectrigue

1 grand hol

1 petit bol

1 tamis

2 moules & manqué de 20 cm de diamétre
du papier sulfurisé

La geénoise

115 g de beurre en pommade

280 g de sucre

3 ceufs dont vous aurez séparé les blancs
des jaunes

50 g de cacao en poudre mélange

4 22,5 ¢l d'eau chaude

180 g de farine

1 cuillerée a café de levure chimigque

3 ou 4 mini barres chocolatées au caramael
coupées en fines lamelles

20 cl de creme fleurette

1 cuillerée & soupe de mascarpone (facultatif)

la meringue
3 blancs d'ceufs
120 g de sucre

La génoise

Faites chauffer le four 8 160 °C.

Beurrez ot farinez le fond des deux moules

a rmangué,

Pour &tre vraiment tranquille au rmoment du
démoulage, mettez un disque de papier sulfurise,
beurré sur le dessus, dans le fond des moules,
Battez le beurre et le sucre, pendant 3 minutes
environ, afin d'obtenic un mélange crémeus.
Rajoutez les jaunes d'ceufs un par un en battant.
Incarparez le mélange d'eau et de cacan, puis la

farine et la levure tamisées. Mélangez doucerment.

Mettez le mélange dans les moules et égalisez
la surface,
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La meringue

Pour la meringue, battez les blancs d'ceufs en
neige ferme avec la moitié du sucre, puis ajoutez
peu & peu 'autre maitié en remuant.

Posez la meringue sur la préparation au chocolat,
en laissant 2 cm tout autour pour permettre

& la meringue de gonfler et de couvrir la surface
du gateau en cuisant,

Faites cuire 35 & 40 minutes. Laissez refroidir dans
les moules, puis démoulez trés délicaternent afin
de ne pas casser la meringue.

La décoration finale

Mantez la créme fleurette avec le mascarpone
en chantilly, ajoutez les morceaux de barres
chacolatées et étalez sur ung couche

de meringue. Coiffez avec la second gateau
et servez,












Toutes sortes de chocolats

LE CHOCGOLAT EST FAIT DE PATE DE CACAD (mélange des extraits secs de la féve et du beurre
de cacan) de beurre de cacao, de sucre ef, dans le chocolat lacié, de lait en poudre,
Le chocolat blanc ne contient pas d'extrait sec de la féve de cacao, seulernent du beurre de cacao,

du sucre et du lait en poudre,

Les fabricants ajoutent aussi de la lécithing de soja ou de colza, un émulsifiant naturel.
Les plus sérieux s'efforcent de n'utiliser que les produits garantis sans OGM.
Un chocolat qui ne contient aucune autre graisse végétale que le beurre de cacao sera forcément

meilleur en godt et en texture,

Pastilles et blocs de
chocolat de couverture

Le chocolat de couverture ast celui qu'utilisent

les professionnels. Il est trés riche en baurre

de cacao le rendant fluide et facile a travailler et &
tempérer Sa grande qualité est due a la sélection
soignecse des feves de cacao utilisées dans sa
fabrication. Demandez-le chez votre chocolatier
et dans les boutigues spécialisées.

Copeaux de chocolat
tout faits

Les copeauy de chocolat tout faits que I'on trouve
dans les epiceries fines et au rayon patisserie sont
fabriqués dans un chocolat moins riche en beurre
de cacao afin de durdr la matigra et lui faire tenir
sa forme. lls sont trés utiles, Essayez de trouver
une margue de qualiteé.

148 Astuces e pro

Eclats de feves de cacao

Ce sont les écorces de féves broyées. lls donnent
un godt puissant de cacao et un croquant
intéressant en décar dans l2s nougatines,
caramels, palets et tuiles.

Pépites de chocolat

Fabriquées dans un chocolat maoins riche an
beurre de cacao qui permet & 13 pépite de fondre
et de reprendre presque sa forme aprés cuisson.
Itiles pour les cookies et les cakes.






Les bons outils

Les emporte-pieces

On en trouve de trés sympas dans toutes les
boutiques de cuisineg pour décauper pates

et biscuits: Les cylindrigues s'utilisent en plus
comme cercles pour empiler les ingrédients et
créer des couches. (Regardez le Banoffes page 56

Feuille guitare

Plastigue rmagique pour faire des decors,
Regardez |a page 154 pour voir tout ce que vous
pouvez faire avec elle.

Moules et tapis en silicone

Ine matiere qui n'est plus réservée gu’aux pros.
Wraiment génial, pius besoin de grasser et tout
sa démoule commie un charme, Passe du
congélateur au four a 3007,

Le tapis en silicone vous permet de faire des
meringues, des biscuits et du caramel comme
un chef. (Mais ce n'est pas une matierg pour
faire des formes en chocolat)

Spatule coudée

Farfait pour glacer des gateaux
et étaler le chocolat sur un marbre,
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Triangle

Quth pour faire des copeaux en chacolat?
Regardez « Décars » page 156

Poche a douille

Celle-ci est jetable, donc aucun soud de lavage

ni de séchage. Comme |'effet recherché est lisse,
pas besoin d'ajouter une douille. Pour les recettes,
comme e mille-feuille au chocalat blane page 132
et les pruneaux a la ganache page 38, un sac en
plastigue pour congélateur coupé dans le coin
tera I'affaire,

Broche a tremper

Le vrai outil du chocolatier professionnel pour
enrober bonbons, fruits secs, truffes et pates
d'amandes. Léger et droit, trés supérieur

a la fourchette de tabla !






Le tempérage, mode d’emploi

TEMPERER LE CHOCOLAT EST UNE TECHNIQUE QUI LUI PERMET DE GARDER SON BRILLANT
et d'éviter les traces blanches du beurre de cacao au moment du moulage ; ne pas le faire

n'altére en rien son godt,

Quand vous achetez une plaquette, celle-ci brille. 5i vous voulez lui donner une autre forme
et la retrouver aussi dure et brillante qu'au début, il faut, pour pouvoir la travailler, |a faire
chauffer, la refroidir puis la réchauffer. La méthode la plus facile et la plus rapide est celle des
« 2 tiers/1 tiers ». Pour cela, il vaut mieux utiliser des pastilles de chocolat.

Armé d'un thermométre de cuising, faites
chauffer les deux tiers au micro-ondes ou
au bain-marie sans ajouter d'eau ni de lait jusqu'a
une tempeérature approchant les 45 °C.

Melangez soigneusement et ajoutez
lz tiers du chocolat restant,
Cela fera chuter rapiderment la chaleur.

Remuez jusqu’a ce gue toutes les pastillas
soient parfartement fondues.

Réchauffez & une température d'anviran
30 °C afin.de pouvair le travailler
rtuiles, moulages, décors...).

152 Astuces de pro

51 vous vous procurez du chocolat de couverture,
les courbes de température 4 respecter vous sont
dennées dans le mode d'emploi.

Si tout cela vous parait complique, ¢'est nommal,
n'oubliez pas qu’une formation de chocolatier
ou de patissier ne simprovise pas; mais équips
d'outils et d'ingrédients appropriés, vous n'auraz
ducung peing & suivre ces racattes

5i pour une occasion particuligre ou paur un diner
trés chic, il vous faut un dessert & la hauteur

de I'événement, slors n'ayez aucun complexe

a filer chez votre chocolatier ou votre ptissier
commander un vrai balletin ou un giteau qui
wious semile irrdalisable.






Quelques décars faciles

LIN TOWT PETIT EFFORT de décoration et vos desseris au chocolat seront transformeés

en chefs-d oeuvre,

La feuille guitare

U des a trucs » de pro le plus remarguable

gue 'al découvert est la feuille guitare.

Il s'agit d'un plastigue spécial qui, posé sur une
surface froide, permet au chocolat une fois durdi
de se decoller comme par magie. De plus, le colé
gui a &té en contact avec la feuille sera brillant,
MEME si Vous n'avez pas tempéré le chocolat
{veir page 152)

La fauille guitare vous permettra de tordre

des rubans de chocolat, de dessiner des formes at
des lettres et d'entourer vos gateaux d'une bands
de chocolat, De nombreux décors de cet ouvrage
tals que le gateau de la forét enneigée, |3 tarte
au praling, le gateau « c'est-moi-qui-I'-ai-fait »
sont réalisés avec cet outil.

Les palets, mendiants, tuiles et fruits enrobés

du chapitre « Chocolat a croguer » sant tous
réalisables grice a cette feuille.

Vous pouvez vous la procurer chez quelgues
specialistes et les fournisseurs pour prafessionnels
{Mlais surtout ne le dites pas a tout la monde,
sachez garder ce petit secret pour vous.|
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Petits copeaux

La meilleure fagon de les fabriguer est d'utiliser
un eéconome sur une tablette & température
ambiante, Raclez simplement la surface

du chaocolat,

Copeaux en forme
de cigarettes et d'éventails

CUest un peu plus délicat puisau'il faut couler

ie chocolat sur une surface froide, lo laisser
refroidir mais pas trop, Un marbre est parfait.
hunissez-vous dun triangle {page 150) et surtout
faites des assais,

En raclant le chocolat d'un mouvement droit,
viouss ferez des cigaretie; en tournant légérement
vous obtiendrez des eventails. || faut travaillar
rapidement dés que le chocolat est & la bonne
consistance,

Cacao en poudre
et sucre glace

Incontournables et foujours auwssi jolis.
Surtout utilisez un tamis bien fin.

Bonbons

Baon nombre de vos barres chocalatées préférées
sont maintenant disponibles en éclats, versions
mini el autre balls. lls donnent du croguant

at un look peu classique mais rigolo,

151 vous avez utilisé le meilleur chocolat pour
réaliser vios gateaux, [ suis sOre gue le saint

des Chocolats pardonnera cet écart du bon
chemin de la qualité.)












Carnet gourmand

Voici guelgues adresses gourmandes, un peu parisiennes certes, pour se mettre I'eau

a la bouche et pour tout réussir en chocolat.

Les artisans chocolatiers
et les autres
Berthillon

Le supréme de la glace et du sorbet & Paris

Le plus dur est parfais de faire la quede dans [a rue
lellernent cette maison est connue dans le monde
entier! Le sorbet au chocolat y est divin,

31, rue Saint-Louis-en-I'lle, 75004 Paris.

Tél. 0143543181,

Fauchon

Entre autres dasserts chocolatés & essayer sans plus
attendre, I"Auguste, une spécialitd aw chacolat parfume
au the, au miel de Frovence, au poivie de Java, aux
griottes o au café du Zimbabwe.

26-30, place de la Madeleine, 75008 Paris,

Tél. : 0147426011,

Jean-Paul Hévin
i les bonbons au chacolat étaient des bijou,

ant les trouverais sirement & cetie adresse prestigieuse.

231, rue Saint-Honaré, 75001 Paris,
Tél. 0155353596,

Ladurée

Les macarans les plus fins du mande... Dans toutes
las déclinasons | La maison Ladurée possede aussi
un excellent salon de thé ol 'on peut déguster lsurs
creéations en pdtrsens,

Waus pouvez godter avec les yeux lear feligieuse

au chocalat page 52

16, rue Royale, 75008 Paris

Tél. 0142602179

75, av. des Champs-Elysées, 75008 Paris.

Tél. 01407508 75.

Magasin du Printemps

62, bd Haussmann, 75009 Paris.

Tél. 0142824010,

La Maison du Chocolat

Onone présente plus cette maison, devenus
une mstitution. Essayez auss les patisseries
225, rue du Faubourg-Saint-Honoré,
75008 Paris, Tél.; 0142273944,

Gérard Mulot

Une maizon sérieuse et rigoureuse en phein
Saint-Germain-des-Prés ol 'on confectionne

la Magie-Noire, une pétissajje & la créame de chocolat,
76, rue de Seine, 75006 Phris.

Tél.: 0143268577

Lendtre

Incontournable |

15, boulevard de Courcelles, 75008 Paris.
Tél, 0145638763,

Stohrer

La tarte au chocolat, diving de finesse,
fand dans |2 bauche comme una caresse,
51, rue Montorguell, 75002 Paris.

Tel : 0142333820,

Maison Boissier

Tourte la magie et le savoir-faire d'un chocolatior
confiseur & Paris depuis 1827, les bonbans, l2s marrons
glaces et les derniéres créations de Christian Vautier:
intensa, ivoire, el ébane. . pour l2s fanas de chocoiat,
184, avenue Victor Hugo, 75016 Faris,

Tel. 0145035077,

158 Annedes

Chocolaterie Saunion

Bali est un chacolat & la garache noife et au gingemirs.
Lillet ernprisanne les parfums de la célébre boisson
apéntive bordelaize poryme. Magniclia cache, dans un
enrobage nair, une ganache a la badiane. Ah, vraiment,
la famillz Lalet 3 bien du talent !

56, cours Georges-Clemenceau, 33000 Bordeaux.
Tél. : 0556480575,

Joél Durand

Oui n'a pas godté a son bonbon de chaocolat aux alives
nairas des Baus-de-Provence ou a son bonban

de chocolat au lait a la menthe fraiche s'est prive

d'un grand moment de bonheur.

3, boulevard Victor-Hugo, 13210 Saint-Rémy-
de-Provence., Tél.: 049092 38 25.

Francois Gillmann

Les Strasbourgenis se délectent du Chocoflewr,

un dessert o truffés composé de génoise da chocolat
nair recauverte d'une mousse de chocolat gt saupoudré
de cacaa. A ne pas oublier aussi le Negresco, framboises
fraiches et chocalat amer sur fond de génaise

20, quai des Bateliers, 67000 Strasbourg.

Tél, : 0388364705,

Ustensiles et fournitures

Dehillerin

Evitez les heures de paintes| La maison est en effet
connue dans e monde entier. Vous y trouverez toutes
sortes de maules, d'ustensiles, de casseroles en cuivre,
de couteaux.., Cette maison existe depuis plus d'un
sibcle. On y passerar des heures rien que pour fe plasir
das yeu |

18, rue Coquillére, 75001 Paris.

Tél 0142365313,

Au Comptair des Chefs

s calme que l'adresse précédenta, Yente par
correspondance uniquement, Chocolats ge cauverture
et ustensiles pour fare toutl «comme un chefs. Vous y
trouverss aussi des fruits secs et dos dpices, Les praduits
Au Comptoir des Cheafs sant 2galement dispanible dans
igs rmanasins Résonances et chez Lafayette Gourrmet,
Catalogue sur simple dermande.
Tél. 01347703008 » Télécopie 01309227 70.
www.aucomptolrdeschefs.com

Manifestation

Salon du chocolat

Fin octobre, début novembre

LIne {ois par an, le temple du chocolat s'auvre désarmais
au Caroussel du Loovre. Les plus grandes margues y sont
prézentes ainsi que des artisans de prestiges.
Limauguratian du salon s'accompagne o'un défile

de moce en chocolat,

Ou boire du chocolat ?

Angélina

Habitugs et strangers se serment dans un immense salon,
face aux Tulleries paur déquster 'Africain, Epais et tras
crémeux, on e ser accompagné d'une caupelis de
crérme foustiée et d'un verre d'eau fraiche.

226, rue de Rivoli, 75001 Paris.

Tél.: 0142608200,

La Charlotte de I'lsle

Onciueus, le chocolat de Sylvie Lenglet plonge dans
les godters de enfance. Le deécor du lieu y contribue,
lui aussi.

24, rue 5aint-Louis-en-l'lsle, 75004 Paris.

Tél.: 0143542583,



Chocolat en kit

Amandes grillées et caramélisees
Caramel express

Chocelate fudge sauce

Crerme anglaise au chooolat noir ou blane
Creme au beurre au chocolat blang ou au lait
Creme au beurre trés riche

Creme au beurre classigue

Ganachs ultrasimple

Les meilleurss brownias

Gateaw au chocolat noir et aux amandes
Gateaw trés léger

Gateaw trés riche sans farine ni batteur
Glagage simple au chacolat rnoir

Le gateau au chocolat fondant de Mathalie
Les agrumes

Agrumes confits

Les fruits rouges )

Airelles aux zestes d'orange

Les garnitures

Chocalat olanc

Chocalal noir

Chocalat praling

Chocalat au lait et aw caramel

Mausse au chocalat au lait

fausse au chocalat blanc

Mausse au chocolat noir

un peu plus élabarée

Mausse au chocalat noir simplissime
Péates & tarte

Fite sablée

Pile sablée au chocolat

Fate sablée aux amandas

Fawé au chocalat de Virginie

Pavé au chocalat et aux marrans glacés
Pavé aux treis chacolats

sauce a I'lnsh Coffee

Sauce au caramel et au beurre salé
Sauce au chacolat blane, au lait au noir

Chocolat a croquer
Biseaitti
Cookies au chacolal, reix de macadamia
ot sirop d'érable
Coakies aux deux chocalats
et beurre de cacahuétes
Cookies aux flocons ' avaine
Flarenting (enfin, presgue!)
Fruits enrobés
hendiants
Eufs de Paques
arangettes
alats
Petits sujets moulss
Fruneaux fourrés & la ganache
Rochers
Shorthread au chocolat
Shortbread aux pistaches et au gingembre
Truffes
Tuiles

Chocolat classique
Banofies

Madeleings au chocolat et au migl
Poires Bella-Heélane

Pudding & I'envers & la mangue,

a l'ananas et au gingembre
Sachertorte {ou presque)

Trifle a la fordt-nore

Tiramisd au chocolat

Chocolathérapie

Carres aux Marshmallows et au chocolat blang
Chacolat chaud

Cocktails au chocolat

Coakies en coeur

Table des racettes

Crame brilés au chocolat

Fondue au chocalat

Gateau aux noisettes et au chacolat blanc
Gateaw riche au chocolat auw Fait,

aux dattes et sux amandes

Granola au chacalat

iles flottantes au chocalat

Maomi Bars

Pain perdu au chocolat

Peinture au chocolat

Petites crémes au chocalat

comme celles de ma marmary
Fetits-suisses 3 la sauce au chacolat
Riz au fait au puits de chocalat fondu
Sandwichs chauds

Saucisson

Triple Choc Browenie Crunch

Yaourt basque au chocolat maison

Chocolat Kids

Barres da chocolatl maison

Gateau de la forét enneigde
Gateau-papillan

La marquise

Le gateau indémoulable de Jean-Frangois
Les empreintes digitales

Mounours endarmis

Pisce mantée aux céréales Rice Krispies
Snobkinsttes au sorbet et & la glace

Top hats thauts-de-Torme)

Chocolat Chic

Dacquoise 2 1a créme au chacolat

el noisattes caramelisées

[ips

Gateau ec'est-moi-gui-l'ai-faits

aux fruits rouges

Gateau aux Petit Lu d'Emmanuetle
Gateau du troisieme mois de l'annge
Gateau roulé au chocalat

hille-fewille au chocolat blanc at framboises
Pavlova au chocalat, citron vert

et fruits de |2 passion

Petits pots au Baileys

Poire rdtie farce de pesto au chocolat
Quenelles au chacolat

Sarhet au cacao et caramel au sésame,
orange et gingembre confits

Tane Absolue

Tarte au chocolat praling et caramel au cacao
Tarelettes au chocalat blanc

Tuiles au grancla et granité de cafs

Astuces

Ecnbons

Erache & fremper

Cacao en poudre et sucre glace

Copeaux de chocalat tout faits

Copesaux en forme de cigarettes et o aventails
Eclats de féves de cacao

Feuillz guitare

La feuille quitare

Le temperage, mode d'emploi

Les emparte-pigce

Moules et tapis en silicone

Fastilles et blocs de chocolat de couverture
Pépites de chocolat

Petits copeaux

Poche & douille

Spatule coudée

Triangle
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Photographies de Marie-Pierre Morel

Que vous aimiez le chocolat en kit
a croquer; classique, kids, chic
ou bien que vous ayez simplement besoin
d’'une chocolathérapie,
voici plus de 100 recettes faciles et originales
pour chocoladingues !

Apres le succes de Petits plats entre amis,
qui a recu en 2001 le prix Laduree ainsi que le prix SEB du meilleur livre de cuisine,
voici le deuxieme ouvrage de Trish Deseine : son essentiel du chocolat.
A dévorer sans modération !

ISBN 2 50103769-3 » 40.3345-4
15,500 Prix TTE France — 104, 30:FF
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