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/~UH/f%ttt rita' trftt!/;tt 
50 Moelleux au chocolat. 

cœur café 
1 ; / 52 Moelleux à la vanille, 1 . 

26 Moelleux au chocolat. cœur nougat 

cœur vanille 52 Moelleux aux amandes, 

28 Moelleux aux marrons, cœur calisson 

cœur marrons glacés 

/UH!tt~t Jtt!f:J 30 Moelleux au chocolat. 
cœur cardamome 

32 Moelleux au chocolat. 54 Moelleux à la carotte et 
cœur ganache chocolat coriandre, cœur emmenthal 

34 Moelleux au citron, cœur lemon curd . 56 Moelleux au basilic. 
36 Moelleux au chocolat. cœur mozzarella 

cœur framboise 56 Moelleux au gorgonzola 
38 Moelleux au chocolat. et aux noix 

cœur Nutella :; 58 Moelleux de pomme de terre . 
40 Moelleux express au chocolat. cœur reblochon 

cœur chocolat 60 Moelleux au saumon et à l'aneth 
40 Moelleux chocolat blanc, 60 Moelleux aux figues et au chèvre 

cœur abricot 
62 Moelleux aux olives. 

42 Moelleux au chocolat. cœur cœur tomate et feta 
ganache chocolat-orange 

64 Moelleux à la patate douce 
44 Moelleux coco, cœur choco 

64 Moelleux à la ricotta 
46 Moelleux au chocolat. et aux tomates séchées 

cœur à la fève Tonka 
66 Moelleux à la menthe. 

48 Moelleux à la cannelle, cœur chèvre 
cœur chocolat blanc 



Moelleux 
au chocolat 

Pour 6 personnes 

Préparation 10 minutes 

Cuisson 25 minutes 

Niveau très facile 

200 g de beurre + 1 5 g pour le moule 
5 œufs 220 g de chocolat noir 
250 g de sucre 30 g de farine 20 g 
de cacao en poudre pour le moule 

Matériel Moule à manqué 

Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). 
Beurrez le moule et chemisez-le de 
cacao. Réservez-le au réfrigérateur. 

Dans un bain-marie, E1ites fondre le 
beurre et le chocolat à feu doux. Hors du 
feu, ajoutez le sucre et remuez pour faire 
refroidir un peu la préparation. Ajoutez 
les œufs un à un, puis la farine. Versez la 
pâte dans le moule et enfournez pour 
25 min environ. Servez tiède ou à 
température ambiante. 

Variante Vous pouvez ajouter 
un café expresso bien serré à la pâte. 
Dans ce cas. ajoutez 30 g de farine 
à la quantité indiquée. 
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Moelleux 
à l'ourson 
Pour 6 personnes 

Préparation 10 minutes 

Cuisson 40 minutes 

Niveau facile 

1 50 g de beurre + 1 5 g pour le moule 
4 œufs 200 g de chocolat noir en 
morceaux 1 0 oursons en guimauve 
7 5 g de poudre d'amandes 1 7 5 g de 
sucre + 20 g pour le moule 50 g de 
farine 1 pincée de sel 

Matériel Moule à manqué 

Préchauffez le four à 180 oc (th. 6). 
Beurrez et sucrez le moule. Réservez-le 
au réfrigérateur. 

Séparez les jaunes des blancs d'œufs et 
montez les blancs en neige avec le sel. Au 
bain-marie, faites fondre le chocolat et le 
beurre. Hors du feu, ajoutez le sucre, 
puis les jaunes d'œufs et enfin la farine 
tamisée et la poudre d'amandes. 
Incorporez délicatement les blancs en 
neige. Coupez les oursons en morceaux 
et ajoutez-les à la pâte. Versez dans le 
moule et enfournez pour 40 min. Servez 
tiède. 





Moelleux aux clémentines 
Pour 6 personnes Préparation 10 minutes 

Cuisson 1 heure 40 Niveau très facile 

5 clémentines bio 6 œufs 
poudre + 20 ct pour le oule 

250 g de poudre d'amandes 200 ct de sucre en 
Le JUS de 1 ci ron 1 5 g de beurre pour le moule 

Matériel Moule à manqué Mixeur 

Préchauffez le four à 180 oc (th. 6). Beurrez et sucrez le moule. Réservez-le au 
réfrigérateur. 

Dans une grande casserole, faites bouillir un grand volume d'eau et placez les 
clémentines épluchées. Réduisez à feu moyen et faites pocher pendant 1 h. 
Ôtez les clémentines et laissez-les refroidir avant de les presser légèrement 
dans vos mains afin d 'extraire le liquide de cuisson. Rédu·isez-les en purée à 
l'aide d'un mixeur. 

Dans une jatte, battez les œufs en omelette, puis ajoutez le sucre, la poudre 
d'amandes, le jus de citron et la purée de clémentines. Versez la pâte dans le 
moule et enfoumez pour 40 min environ. Servez tiède ou à température 
ambiante. 

Conseil Quand il est encore chaud. vous pouvez arroser ce moelleux 
de 4 cuillerées à soupe de fleurs d'oranger. 
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Moelleux léger 
au chocolat 

Pour 6 personnes 

Préparation 10 minutes 

Cuisson 25 minutes 

Niveau facile 

200 g de ricotta 3 œufs 1 50 q de 
chocolat noir 75 q de sucre 30 g de 
Maïzena 1 S q de cacao pour le moule 
1 5 g de beurre pour Le moule 1 pincée 
de sel 

Matériel Moule a manqué 

Préchauffez le four à 180 oc (th. 6). 
Beurrez et chemisez le moule de cacao. 
Réservez-le au réfrigérateur. 

Séparez les jaunes des blancs d 'œufs. 
Montez les blancs en neige avec le sel. Au 
bain-marie, faites fondre le chocolat en 
morceaux. Dans une jatte, fouettez les 
jaunes d'œufs et le sucre .. Ajoutez la 
ricotta, puis la Maïzena et mélangez. 

Incorporez délicatement les blancs en 
neige. Versez dans le moule et enfournez 
pour 25 min environ. Servez tiède. 

Variante Vous pouv z ajouler 
60 g de pépites de chocolat. 
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Moelleux 
à la crème 
de marrons 

Pour 6 personnes 

P réparation 10 minutes 

Cuisson 35 minutes 

Niveau facile 

1 00 g d beurre + 1 S g pour le moule 
3 œufs 500 g de crème de marrons 
20 g de sucre pour le moule 1 pincée 
d sel 

Matériel Moule à savarin 

Préchauffez le four à 180 oc (th. 6). 
Beurrez et chemisez le moule de sucre. 
Réservez-le au réfrigérateur. 

Séparez les jaunes des blancs d'œufs . 
Montez les blancs en neige avec le sel. 
Dans une casserole, faites fondre le 
beurre à feu doux. Mélangez la crème de 
marrons, les jaunes d'œufs et le beurre. 
Incorporez les blancs en neige. 

Versez la pâte dans le moule et 
enfournez pour 35 min. Servez tiède. 

Conseil Servez avec une boule de 
glace vanille ou une crème anglaise. 





Moelleux au chocolat 
et à l'orange 

Pour 6 personnes Préparation 10 minutes 
Cuisson 1 heure 45 Réfrigération 1 heure Niveau facile 

300 q de beurre 5 œufs 300 q de chocolat noir 350 q de sucre 
1 cuil. à soupe de farine Le jus et les zestes de 2 oranqes 

Matériel Moule à cake 

Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Dans une casserole, faites confire les zestes 
d'orange dans so g de sucre et 10 cl d'eau à feu doux pendant 5 min. Dans un 
bain-marie, E1Hes fondre le beurre et le chocolat à feu doux. Hors du feu, 
ajoutez le reste du sucre et remuez pour faire refroidir un peu la préparation. 
Ajoutez les œufs un à un, puis la farine. Incorporez les zestes d'orange 
égouttés. 

Versez la pâte dans le moule et placez celui-ci dans un plat rempli à moitié 
d'eau (bain-marie). Enfournez pour 1 h 30. Laissez refroidir et mettez au 
réfrigérateur pendant 1 h. Démoulez en passant une lame fine de couteau 
entre le gâteau et le moule. Coupez des tranches et arrosez de jus d'orange. 
Dégustez aussitôt. 

Variante Les arômes d'orange et de chocolat sont encore plus présents 
si vous préparez ce moelleux la veille. 
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Moelleux 
ricotta et miel 

Pour 6 personnes 
Préparation 10 minutes 

Cuisson 40 minutes 
Niveau facile 

350 g de ricotta 4 œufs 70 g de 
miel d'acacia 50 g de farine Le zeste 
d'1 citron non traité 1 5 g de beurre + 
20 g de sucre pour le moule 1 pincée 
de sel 

Matériel Moule à manqué 

Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). 
Beurrez et chemisez le moule de sucre. 
Réservez-le au réfrigérateur. 

Séparez les jaunes des blancs d'œufs. 
Montez les blancs en neige avec le sel. 
Dans une jatte, fouettez la ricotta avec le 
miel, puis ajoutez les jaunes d'œufs, le 
zeste du citron et la farine tamisée. 
Incorporez délicatement les blancs en 
neige. Versez dans le moule et enfournez 
pour 40 min environ. Servez tiède. 

Variante Vous pouvez remplacer 
le zeste de citron par 50 g d'écorces 
de citrons confits en morceaux. 
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Moelleux 
aux framboises 

Pour 6 personnes 
Préparation 15 minutes 

Cuisson 45 minutes 
Niveau facile 

200 g de framboises 1 00 g de beurre 
+ 1 5 g pour le moule 4 œufs 70 g 
de poudre d'amandes 1 20 g de sucre 
120 g de farine+ 15 g pour le moule 
1 /2 paquet de levure chimique 1 pincée 
de sel 

Matériel Moule à manqué 

Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). 
Beurrez et chemisez le moule de farine. 
Réservez-le au réfrigérateur. 

Séparez les jaunes des blancs d'oeufs. 
Montez les blancs en neige avec le sel. Au 
bain-marie, faites fondre le beurre à feu 
doux. Dans une jatte, fouettez les jaunes 
d'œufs et le sucre. Ajoutez le beurre 
fondu, la poudre d'amandes, la farine et 
la levure. Incorporez les blancs en neige. 

Versez la moitié de la préparation dans 
le moule, déposez les framboises et 
recouvrez du reste de pâte. Enfournez 
pour 35 min. Servez tiède. 





Moelleux aux pommes 
Pour 6 personnes Préparation 15 minutes 

Cuisson 45 minutes Niveau facile 

3 pommes boskoop 220 g de beurre + 1 5 g pour le moule 3 œufs 
70 g de poudre d'amandes 180 g de sucre 1 20 g de farine+ 15 g pour 
le moule 1 / 2 paquet de levure chimique 

Matériel Moule à manqué 

Préchauffez le four à 180 oc (th. 6). Beurrez et farinez le moule. Réservez-le au 
réfrigéra te ur. 

Lavez, épluchez et coupez les pommes en morceaux. Dans une poêle, à feu 
doux, faites fondre 40 g de beurre et ajoutez les pommes. Retournez-les au 
bout de 3 min, puis ajoutez 30 g de sucre et lajssez caraméliser pendant 5 min. 

Au bain-marie, faites fondre le reste du beurre à feu doux. Dans une jatte, 
fouettez les œufs et le reste de sucre, puis ajoutez le beurre, la poudre 
d'amandes, la farine et la levure. Incorporez délicatement les morceaux de 
pommes. Versez dans le moule et enfournez pour 35 m.in environ. Servez tiède 
ou à température ambiante. 

Conseil Pour un résultat plus corsé. vous pouvez fla mber les pommes 
avec 5 cl de calvados. 
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Moelleux 
à la banane 

Pour 6 personnes 
Préparation 10 minutes 

Cuisson 3 5 minutes 
Niveau très facile 

3 bananes 1 yaourt nature 1 20 de 
beurre + 1 5 ~ pour le moule 2 œufs 
1 50 ~ de sucre + 20 ~ pour le mo 1le 
1 sachet de sucre vanillé 175 ~ de 

farine 

Matériel Moule à manqué 

Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). 
Beurrez et chemisez le moule de sucre. 
Réservez-le au réfrigérateur. 

Dans une casserole, faites fondre le 
beurre à feu doux. Épluchez les bananes 
et écrasez-les avec une fourchette. Dans 
une jatte, battez les œufs au fouet, puis 
ajoutez les sucres, la purée de banane, le 
yaourt et le beurre tiède. Mélangez bien, 
puis incorporez la L1rine tamisée. 

Versez la pâte dans le moule et 
enfournez pour 35 min environ. Servez 
tiède ou à température ambiante. 
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Moelleux 
aux dattes 

Pour 6 personnes 
Préparation 15 minutes 

Cuisson 3 5 minutes 
Niveau très facile 

200 ~de dattes dénoyautées 220 ~ 
de beurre + 1 5 ~ pour le moule 3 œufs 
70 ~de poudre d'amandes 180 ~de 
sucre 140 ~ de fa rine + 1 5 ~ pour le 
moule 1 / 2 sachet de levure chimique 

Matériel Moule à manqué 

Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). 
Beurrez et fa rinez le m oule. Réservez-le 
au réfrigérateur. Hachez grossièrement 
les dattes au couteau. Saupoudrez-les de 
2 0 g de farine et mélangez bien . 

Au bain-marie, faites fondre le beurre à 
feu doux. Dans une j atte, fouettez les 
œufs et le sucre, puis ajoutez le beurre 
fondu, la poudr e d'amandes, la farine et 
la levure. Incorporez délicatement les 
dattes farinées. Versez dans le moule et 
enfournez pour 35 min. Servez tiède. 

Variante Vous pouvez ajouter à 
la pâte 100 g de pistaches mondées. 





Moelleux à l'ananas 
Pour 6 personnes Préparation 15 minutes 

Cuisson 1 heure 10 minutes Niveau facile 

1 boÎte de 3 50 g d'ananas 4 
280 g de ~ucre 50 ct de farine 

Matériel M oule à manqué 

urs 70 g de poudre d'amandes 
1 <$Ousse de vanille 

Préchauffez le four à 180 oc (th. 6). Égouttez les tranches d'ananas en 

conservant le jus et coupez-les en morceaux. Dans une poêle, portez à 
ébullition le jus et les morceaux d 'ananas, la gousse de vanille fendue et 

grattée et zoo g de sucre. Faites confire à petits bouillons pendant 5 min. 

Laissez refroidir. 

Dans une casserole antiadhésive, faites chauffer le reste du sucre à feu vif Dès 

qu'il devient doré, éteignez le feu et chemisez les parois du moule avec ce 

carameL Dans une jatte, mélangez les œufs, la poudre d'amandes et la farine. 

Incorporez délicatement la préparation à l'ananas. Versez dans le moule et 

placez celui-ci dans un plat rempli à mi-hauteur d'eau (bain-m arie). 

Enfournez pour 55 min. Laissez tiédir avant de démouler. Servez tiède ou à 
température ambiante. 

Conseil Pour un résultat plus corsé, vous pouvez ajouter 5 cl de rhum 
brun dans la pât 
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Moelleux au vin 
blanc moelleux 

Pour 6 personnes 
Préparation 10 minutes 

Cuisson 40 m inutes 
Niveau facile 

20 cl de vin blanc moelleux (monbazillac 
ou beaumes-de-ven1sel 1 00 q de 
beurre + 1 5 q pou1 le moule 3 œufs 
200 q de sucre + 20 q pour le moule 
1 sachet de sucre vanillé 200 q de 
fanne 1 sacheL de levure chimique 
1 pincée de sel 

Matériel Moule <'1 mc1nqué 

Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). 
Beunez et chemisez le moule de sucre. 
Réservez-le au réfrigérateur. 

Séparez les jaunes des blancs d'œufs. 
Montez les blancs en neige avec le sel. 
Dans une casserole, faites fondre le 
beune à feu doux. Dans une jatte, 
mélangez les j aunes d'œufs et les sucres. 
Ajoutez le vin blanc et le beurre tiède et 
enfin la farine tamisée avec la levure. 

Incorporez délicatement les blancs en 
neige. Versez la pâte dans le moule et 
enfournez pour 40 min environ. 
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Moelleux 
aux carottes 

Pour 6 personnes 
Préparation 10 minutes 

Cuisson 3 5 minutes 
Niveau très facile 

350 q de carottes râpées 3 œufs 
1 50 q de poudre de noisettes 70 q 
de farine + 1 5 q pour le moule 200 q 
de sucre 1 5 cl d'huile 1 /2 sachet 
de levure chimique 1 5 q de beurre 
pour le moule 

Matériel Moule à manqué 

Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). 
Beurrez et farinez le moule. Réservez-le 
au réfrigérateur. 

Dans une jatte, fouettez les œufs et le 
sucre jusqu'à ce que le m élange 
blanchisse. Incorporez l'huile, la poudre 
de noisettes, la farine et la levure. 
Aj outez ensuite les carottes et mélangez. 
Versez dans le mo ule et enfournez pour 
35 min. Laissez tiédir avant de démouler. 
Servez tiède ou à température ambian te. 

Variante Vous pouvez ajouter 
1 cuillerée à café de cannelle à la pâte. 





Moelleux au chocolat, 
cœur vanille 

Pour 6 personnes Préparation 15 minutes 
Cuisson 20 minutes' Congélation 3 heures Niveau facile 

Pour la pâte à moelleux 1 00 g de beurre + 1 5 g pour les moules 4 œufs 
140 g de chocolat noir 60 g de sucre 20 g de Maïzena 40 g de farine 
20 g de cacao en poudre pour les moules 

Pour le cœur 30 cl de lait 2 jaunes d'œufs 60 g de sucre en poudre 
30 g de farine Les graines d'1 gousse de vanille 

Matériel 6 ramequins Bac à glaçons 

Préchauffez le four à 200 oc (th. 6-7). Beurrez les ramequins et chemisez-les 
de cacao. Réservez-les au réfrigérateur. Préparez le cœur. Dans une casserole, 
portez le lait et les graines de vanille à ébullition. Laissez infuser 5 min, puis 
filtrez. Dans une jatte, fouettez les jaunes d'œufs et le sucre jusqu'à ce que le 
mélange blanchisse. Ajoutez la farine, puis le lait chaud en continuant à 
fouetter. Reversez ce mélange dans la casserole et faites épaissir à feu doux 
sans cesser de remuer. Laissez refroidir. Versez dans un bac à glaçons et 
mettez au congélateur 3 h. 

Préparez la pâte à moelleux. Dans un bain-marie, faites fondre le beurre et le 
chocolat à feu doux. Hors du feu, ajoutez le sucre et remuez pour faire 
refroidir un peu la préparation. Ajoutez les œufs un à un, puis la farine et la 
Maïzena. Versez un tiers de la pâte dans les ramequins, puis déposez 1 glaçon 
à la vanille. Recouvrez du reste de pâte et enfournez pour 10 min environ. 
Dégustez aussitôt. 

Variante Vous pouvez réaliser ce moelleux en remplaçant la vanille 
par trois gouttes d'extrait d'amandes amères. 
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Moelleux aux marrons, 
cœur marrons glacés 

Pour 6 personnes Pr ' pa ratJOn 10 minutes 

Cuisson 10 m inutes Ré frig' ra tion 1 heu re Niveau facile 

Pour la pâte à moelleux i 00 ct de beurre mou + 1 5 g pour les moules 
3 œ ufs 350 g de w?me de marrons 40 d fa rine+ 20 g pour les moules 
1 pincée d sel 

Pour le cœur 50 g de crème fraîche épa1 e 50 g de crème de marrons 
50 g de brisures de marrons g-lacés 

Matériel ramequins 

Préchauffez le four à zoo oc (th. 6-7). Beurrez les moules et chemisez-les de 

farine . Réservez-les au réfrigérateur. Préparez le cœur en mélangeant les 

ingrédients. Laissez la préparation au réfrigéra teur pendant 1 h. 

Prépa rez la pâte à moelleux. Séparez les blancs des jaunes d'œufs . Montez les 
blancs en neige avec Je sel. Dans une jatte, mélangez le beurre et la crème de 

marrons. Ajoutez le s j aunes d'œufs un à un, puis la farine . Incorporez 

délicatement les bbncs en neige à la préparation. Réfrigérez ce tte prépar ation 

pendant 1 h. Versez un tiers de la pâte dans le s ramequins, puis déposez 

1 cuillerée à café de cœur de marrons glacés . Recouvrez du reste de pâte et 

enfournez pour 10 min. Dégus tez aussitôt. 

Variante DF>gustez ce moelleux avec 1 cuiller' e de crème fraîche 
épa isse. 
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Moelleux au chocolat 
cœur cardamome 

Pour 6 personnes Préparation 15 minutes 

Cuisson 10 minutes Congélation 3 heures Niveau facile 

Pour la pâte à moelleux 1 00 ~ de beurre + 1 5 ~ pour les moules 4 œufs 
140 ~de chocolat noir 60 ~de sucre 20 ~de Maïzena 40 ~de farine 
20 ~ de cacao en poudre pour les moules 

Pour le cœur 30 cl d la1t 2 jaunes d'œufs 60 ~de sucre en poudre 
30 ~de farine Les ~ra in s de 2 ~ousses de cardamome 

Matériel 6 ramequins Bac à ~laçons 

Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7). Beurrez les moules et chemisez-les de 
cacao. Réservez-les au réfrigérateur. 

Préparez le cœur. Dans une casserole, portez le lait et les graines de 
cardamome à ébullition. Laissez infuser 5 min, puis filtrez. Dans une jatte, 
fouettez les j aunes d'œufs et le sucre j usqu'à ce que le mélange blanchisse. 
Ajoutez la farine, puis le lait chaud en continuant de fo uetter. Versez à 
nouveau ce mélange dan s la casserole et faites épaissir à feu doux sans cesser 
de remuer. Laissez refroidir. Versez dans un bac à glaçons et mettez au 
congélateur 3 h. 

Préparez la pâte à moelleux. Dans un bain-marie, faites fondre le beurre et le 
chocolat à feu doux. Hors du feu, ajoutez le sucre et remuez pour faire 
refroidir un peu la préparation. Ajoutez les œufs un à un, puis la farine et la 
Maizena. Versez un tiers de la pâte dans les ramequins, puis déposez 1 glaçon 
à la cardamome. Recouvrez du reste de pâte et enfournez pour 10 min. 
Dégustez aussitôt. 

Variante Pou r remplacer la cardamome, vous pouvez réaliser 
ce moelleux en faisan l infuser 1 cuillerée à soupe de thé Earl Grey. 
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Moelleux au chocolat 
cœur ganache chocolat 
Pou r 6 personnes Préparat ion 10 minutes 

Cuisson 10 m inutes Congélation 3 h eu res Niveau facile 

Pour la pâte à moelleux 1 00 g de beurre + 1 5 g pour les moules 4 œufs 
1 40 g de chocolat noir 60 g de sucre 20 g de Maïzena 40 g de farine 
20 g de cacao en poudre pour les moules 

Pour le cœur 1 0 cl de crème 50 g de chocolat noir 

Matériel 6 ramequin~ Bac à ql çons 

Préchauffez le four à zoo °C (th. 6-7). Beurrez les moules et chemisez-les de 
cacao. Réservez-les au réfrigérateur. 

Préparez le cœur. Dans une casserole, faite s chauffer la crème à feu doux. 
Retirez du feu juste avant l'ébullition et ajoutez le chocolat en morceaux. 
Remuez bien et laissez refroidir. Versez dans un bac à glaçons et mettez au 
congélateur 3 h. 

Préparez la pâte à moelleux. Dans un bain-marie, faites fondre le beurre et le 
chocolat à feu doux . Hors du feu , ajoutez le sucre et remuez pour faire 
refroidir un peu la préparation. Ajou tez les œufs un à un, puis la farine et la 
Maïzena . Versez un tiers de la pâte dans les ramequins, puis déposez 1 glaçon 
de ganache. Recouvrez du re ste de pâte et enfournez pour 10 min. Dégustez 
aussitôt. 

Conseil Servez c desse.>rt avec une chantilly maison : 15 min avant 
le service, placez un al di ret les fouets d'un batteur ainsi que 20 cl 
de crème liqu ide u congélateu r. Montez la crème en chantilly en la 
fo ue ttant énergiquemPn l. QuJnd e ll commence à épaissir. ajoutez 
30 g de sucre. 
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Moelleux au citron, 
cœur leman curd 

Pour 6 personnes Préparation 15 minutes 

Cuisson 10 minutes Congélation 3 heures Niveau facile 

Pour la pâte à moelleux 1 00 de beurre mou + 1 5 q pour les moules 
2 œufs 60 d'amandes n poudre 1 20 q de sucre en poudre 1 20 q 
de fa rine+ 20 ~ p ur le moules 1/ 2 sachet de levure chimique Le zeste 
de 1 citron 

Pour le cœur 20 de beurre 2 ufs 50 q de sucre 1 0 q de Ma'1zena 
Le jus de 2 citrons 

Matériel 6 ramequins 8ac c'J qlaçons 

Préchauffez le four à zoo °C (th. 6-7). Beurrez les moules et chemisez-les de 
farine. Réservez-les au réfrigérateur. 

Préparez le cœur. Dans une casserole, faites fondre à feu doux le sucre et le jus 
de citron. Augmentez le feu et ajoutez la Maïzena et les œufs sans cesser de 
remuer. Le mélange va commencer à épaissir. Lai ssez cuire 5 min. Hors du 
feu, ajoutez le beurre et laissez refi·oidir. Versez dans un bac à glaçons et 
mettez au congélateur 3 h. 

Préparez la pâte à moelleux. Dans une jatte, faites blanchir les œufs et le sucre. 
Ajoutez le beurre, puis la farine, la poudre d'amandes et la levure. Versez un 
tiers de la pâte dans les ramequins, puis déposez 1 glaçon de lemon curd. 
Recouvrez du reste de pâte et enfournez pour 10 min environ. Dégustez 
aussitôt. 

Variante Dégustez re moelleux accompagné d'un verre de limonade 
maiso n · frtite~ mad•rer les zestes de deux c itrons dans 50 g de suc re 
pendant 1 h . A) utez 1 lit re d'e u pétillante fraîche et le JUS de 
deux citrons. 
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Moelleux au chocolat 
cœur framboise 

Pour 6 personnes Préparation 2 5 minutes 

Cuisson 10 minutes Réfrigéralion 2 heures Niveau facile 

Pour la pâte à moelleux 00 ~ de beurre + 1 5 ~ pour les moules 4 œufs 
140 ~de chocol t noir GO~ de sucre 20 ~de Maïzena 40 g de fa rine 
20 ~ de cacao en poudre pour les moules 

Pour le cœur 250 g de framboises 250 g de sucre 

Matériel 6 ram quins Bac à glacons 

Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7). Beurrez les moules et chemisez-les de 
cacao. Réservez-les au réfrigérateur. 

Préparez le cœur. Dans une casserole, faites chauffer les framboises et le sucre 
à feu doux pendant 15 min en remuant régulièrement. Remuez bien et laissez 
refroidir. Versez dans un bac à glaçons et mettez au réfrigérateur pendant 2 h . 

Préparez la pâte à moelleux. Dans un bain-marie, faites fondre le beurre et le 
ch ocolat à feu doux. Hors du feu, ajoutez le sucre et remuez pour faire 
refroidir un peu la préparation. Ajoutez les œufs un à un, puis la farine et la 
Maïzena. Versez un tiers de la pâte dans les ramequins, puis déposez 1 glaçon 
de cœur framboise. Recouvrez du reste de pâte et enfournez pour 10 min 
environ. Dégustez aussitôt. 

Variante Vous pou v z remplacer les fram boises par la même quanti té 
de fra ises ou dE' mûr s. 
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Moelleux au chocolat 
cœur Nutella~· 

Pour 6 personn e s Préparation 10 m inute s 

Cuisson 10 m inutes Con gélation 3 heures Niveau facile 

Pour la pâte à moelleux 1 00 q d b urre + 1 5 q pour les moules 2 œufs 
1 25 q de chocolat 100 q de sucre 40 q de farine 20 q de cacao en 
poudre pour les moule 

Pour le cœur 1 50 q de utella 

Matériel 6 ramequins Bac · glaçons 

Préchauffez le four à zoo oc (th. 6-7). Beurrez les moules et chemisez-les de 
cacao. Réservez-les au réfrigérateur. 

Préparez le cœur. Répartissez le Nutella® dans 6 compartiments d'un bac à 
glaçons et mettez au congélateu r 3 h . 

Préparez la pâte à moelleux. Dans un bain-marie, faites fondre le beurre et le 
chocolat à feu doux. Hors du feu, ajoutez le sucre et remuez pour faire 
refi:oidir un peu la préparation. Ajoutez les œufs un à un, puis la farine. Versez 
un t iers de la pâte dans les ramequins, puis déposez 1 glaçon de Nutella®. 
Recouvrez du reste de pâte et enfournez pour 10 min environ. Dégustez 
aussitôt. 

Variante Vous pou ez remplacer le glaçon de Nutella •·- par un glaçon 
de confiture de lail. 
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Moelleux 
express 

au chocolat 
cœur chocolat 

Pour 6 personnes 
Préparation 5 minutes 

Cuisson 10 minutes 
Niveau très facile 

Pour la pâte à moelleux 70 e 
beurre + 1 5 g pour les moules 4 œufs 
1 50 g de chocolat 1 00 de sucre 
40 g de farine 20 g de cacao en poudre 
pour les moules 

Pour le cœur 1 2 carrés d chocol<Jt noir 

Matériel 6 ramequ1ns 

Préchauffez le four à 240 °C (th. 8). 
Beurrez et chemisez les moules de cacao. 
Réservez-les au réfrigérateur. Faites 
fondre le beurre et le chocolat au bain
marie. Hors du feu, ajoutez le sucre et 
remuez pour faire refroidir. Ajoutez les 
œufs un à un, puis la ftrine. Versez un 
tiers de la pâte dans les ramequins, puis 
déposez 2 carrés de chocolat. Recouvrez 
du reste de pâte et enfournez pour 
10 min. Dégustez aussitôt. 
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Moelleux 
chocolat blanc, 
cœur abricot 

Pour 6 personnes 
Préparation 10 minutes 

Réfrigération 1 heure 
Cuisson 10 minutes 

Niveau facile 

Pour la pâte à moelleux 1 00 g de 
beurre + 1 5 g pour les moules 3 œufs 
1 00 g de chocolat blanc en morceaux 
1 20 g de sucre en poudre 1 00 g de 
farine+ 20 g pour les moules 

Pour le cœur 60 g de confitUre d'abricots 

Matériel 6 ramequins 

Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7). 
Beurrez et che®sez les moules de farine. 
Réservez-les au frais. Faites fondre le 
beurre et le chocolat blanc au bain-marie. 
Dans une jatte, fouettez les œufs et le sucre 
et ajoutez la farine. Incorporez le chocolat 
blanc et mettez au frais 1 h . Versez un tiers 
de la pâte dans les ramequins, puis 
déposez 1 cuillerée à café de confiture 
d'abricots. Recouvrez du reste de pâte et 
enfournez pour 10 ®n. Dégustez aussitôt. 





Moelleux au chocolat 
cœur ganache chocolat-orange 

Pour 6 personnes Préparation 10 minutes 

Cu isson 10 minutes Congéla tion 3 heures Niveau facile 

Pour la pâte à moelleux 1 00 q de beurre .,. 1 5 q pour le moule 4 œufs 
1 40 g de chocolat noir 60 g de sucre 20 g de Maïzena 40 g de farine 
20 g de cacao n poudre pour les moules 

Pour le cœur 1 0 cl de creme 50 g de chocolat noir 5 cl de Cointreau 
20 g de sucre Le œsle de 1 orange bio 

Matériel 6 ramequins Bac à glaçons 

Préchauffez le four à zoo oc (th . 6-7). Beurrez les moules et ch emisez-les de 
cacao. Réservez-les au réfrigérateur. 

Préparez le cœur. Dans une casserole, faites chauffer la crème à feu doux. 
Retirez du feu juste avant l'ébullition et ajoutez le chocolat en morceaux. 
Dans une autre casserole, faites chaufrêr à feu doux le Cointreau, le sucre et 
le zeste de l'orange pendant 5 min. Incorporez au mélange crème-chocolat. 
Remuez bien et laissez re froidir. Versez dans un bac à glaçons et mettez au 
congélateur 3 h. 

Préparez la pâte à moelleux. Dans un bain-marie, faites fondre le beurre et le 
chocolat à feu doux. Hors du feu, aj outez le sucre et remuez pour faire 
refroidir un peu la préparation. Ajoutez les œufs un à un, puis la farine et la 
Maïzena. Versez un tiers de la pâte dans les ramequins, puis déposez 1 glaçon 
de ganache. Recouvrez du reste de pâte et enfournez pour 10 min environ. 
Dégustez aussitôt. 

Variante Vous pouv 7. remplacer le Cointreau pa r le jus de 1 orange. 
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Moelleux coco, 
cœur chaco 

Pour 6 personnes PréparatJon 15 minutes 

Cuisson 15 minutes Réfrigération 2 heures Niveau facile 

Pour la pâte à moelleux 3 blancs d'œufs 1 50 g de noix de coco râpée 
1 20 g de sucre en poudre 

Pour le cœur 40 ml de crème fraîche 1 00 g de chocola t no ir 

Matériel Papier sulfurisé 

Préparez le cœur. Dans une casserole, faites chauffer la crème à feu doux. 
Retirez du feu juste avant l'ébullition et ajoutez le chocolat en morceaux. 
Remuez bien et laissez refroidir, puis placez au réfrigérateur pendant 2 h . 

Préchauffez le four à 150 ac (th. 5) et préparez la pâte à moelleux. Fouettez les 
blancs d'œufs et le sucre jusqu'à ce que le mélange blanchisse et incorporez la 
noi.x de coco râpée. Garnissez la plaque du four d'une feuille de papier 
sul furisé et étalez 6 petits carrés de préparation de coco. Déposez sur chacun 
1 petite cuillerée de cœur au chocolat. Recouvrez de préparation coco et 
façonnez des pyramides. Enfournez environ 15 min. Dégustez aussitôt. 

Conseil At tention à la uisson 1 C s pyra mides sont cuites quand 
les arêtes commencent à dorer. 
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Moelleux au chocolat 
cœur à la fève Tonka 

Pour 6 personnes Préparation 15 minutes 

Cuisson 20 minutes Congélation 3 heures Niveau facile 

Pour la pâte à moelleux 1 0 0 q de beurre + 1 5 q pour les moules 4 œufs 
1 40 q de chocolal no ir 60S de sucre 20 q de Maïzena 40 q de farine 
20 q de cacao en poudre pour Les rT•oules 

Pour le cœur 30 cl de la it 2 jaunes d'œufs 60 q de sucre en poudre 
30 q de farine 2 pointes de couteau de fève Tonka qrattée 

Matériel 6 ramequins Bac A qlaçons 

Préchauffez le four à zoo oc (tb. 6-7). Beurrez les moules et chemisez-les de 
cacao. Réservez-les au réfrigérateur. 

Préparez le cœur. Dans une casserole, portez le lait à ébullition. Dans une 
jatte, fouettez les jaunes d'œufs et le sucre jusqu'à ce que le mélange 
blanchisse. Ajoutez la farine, puis le lait chaud et la fève Tonh en continuant 
à fouetter. Reversez ce mélange dans la casserole et faites épaissir à feu doux 
sans cesser de remuer. Laissez refi'oidir. Versez dans un bac à glaçons et 
mettez au congélateur 3 h. 

Préparez la pâte à moelleux. Dans un bain-marie, faites fondre le beurre et le 
chocolat à feu doux. Hors du feu, ajoutez le sucre et remuez pour faire 
refroidir un peu la préparation. Ajoutez les œufs un à un, puis la farine et la 
Maïzena. Versez un tiers de la pâte dans les ramequins, puis déposez 1 glaçon 
de cœur à la fève Tonka. Recouvrez du reste de pâte et enfournez pour 10 :rnli1. 
Dégustez aussitôt. 

Conseil La fève Tonka est trf>s parfum ' e 1 Utilisez-la avec parcimonie. 
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Moelleux à la cannelle, 
cœur chocolat blanc 

Pour 6 person nes Prépara t ion 10 minut es 

Cuisson 10 min utes Congé la tion 3 h e ure s Niveau facile 

Pour la pâte à moelleux 1 00 g de beurre mou + 1 5 g pour les moules 
2 œ ufs 60 g d'amandes n poudre 1 20 g de sucre en poudre 1 20 g de 
farin + 20 g pour le moules 1 / 2 cuit à café de cannelle 1 /2 sachet 
de levure chimique 

Pour le cœur 50 g de chocolat blanc 1 0 cl de crème 

Matériel 6 ramequins Bac à glacons 

Préchauffez le four à zoo oc (th. 6-7). Beurrez les m oules et chemisez-les de 
farine. Réservez-les au r éfrigérateur. 

Préparez le cœur. Dan s une casserole, faites chauffer la crèm e à feu doux. 
Retirez du feu juste avant l 'ébullition et ajoutez le chocolat en morceaux. 
Remuez bien et laissez refro idir. Versez dans un bac à glaçons et m ettez au 

congélateur 3 h. 

Préparez la p âte à moelleux. Dans une jatte, faites b lanchir les œ ufs et le sucre. 

Ajoutez le beurre, puis la farine, la poudre d'amandes, la levure et la cannelle. 
Versez un tiers de la pâte dans les ramequins, puis déposez 1 glaçon de 

ganach e de chocolat blanc. Recouvrez du reste de pâte et enfournez pour 
10 min environ. Dégustez aussitôt. 

Variante Vous pouv z remplacer le chocola t blanc par la même 
quantité de chocolat au la1t. 
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Moelleux au chocolat 
cœur café 

Pour 6 personnes Préparation 10 m inutes 

Cuisson 10 min ut es Con gélation 3 heures Niveau fa cile 

Pour la pâte à moelleux 1 00 q de beurre + 1 5 g pour les moules 4 œufs 
1 40 g de chocolal noir 60 1 de sucre 20 g de Ma1zena 40 g de fa rine 
20 g de cacao n poudre pour les moules 

Pour le cœur 5 d de crème tiquide 50 g de chocolat noir 5 cl d'expresso 
bien serré 

Matériel 6 ramequins Bac à glilcons 

Préchauffez le four à 200 oc (th. 6-7). Beurrez les moules et chemisez-les de 
cacao. Réservez-les au réfrigérateur. 

Préparez le cœur. Dans une casserole, faites chauffer la crèm e à feu doux. 
Retirez du feu juste avant l 'ébullition, puis ajoutez le chocolat en morceaux et 
le café. Remuez bien et laissez refroidir. Versez dans un bac à glaçons et 
mettez au congélateur 3 h . 

Préparez la pâte à moelleux. Dans un bain-marie, faites fondre le beurre et le 
chocolat à feu doux. H ors du feu, aj outez le sucre et remuez pour faire 
refi:oidir un peu la préparation. Ajoutez les œufs un à un, puis la farine et la 
Maïzena. Versez un tiers de la pâte dans les ramequins, puis déposez 1 glaçon 
de cœur café. Recouvrez du reste de pâte et enfournez pour 10 min. Dégustez 
aussitôt. 

Variant e Vous pouvez remplacer l"expresso par 2 cuillerées à soupe 
de café soluble dilué dan 5 t d cr · me liqu1de. 
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Moelleux 
à la vanille, 

cœur nougat 
Pour 6 personnes 

Préparation 10 minutes 
Cuisson 1 0 minutes 

Réfrigération 1 heure 
Niveau facile 

Pour la pâte à moelleux 1 00 g de 
beurre mou + 1 5 g pour les moules 
2 œufs 60 g d'amand s en poudre 
1 20 g de sucre en poudre ·1 sachet de 
sucre vanillé 1 20 q de farine + ?0 'J 
pour les moules 1 /2 sachet de levure 
chimique 

Pour le cœur 6 cubes de nouqat blanc 

Matériel 6 ramequins 

Préchauffez le four à zoo °C (th. 6-7). 
Beurrez et chemisez les moules de 
farine. Réservez-les. Faites blanchir les 
œufs et le sucre. Ajoutez-y le reste des 
ingrédients puis réfrigérez 1 h. Versez 
un tiers de la pâte dans les ramequins, 

puis déposez 1 nougat. Recouvrez du 
reste de pâte et enfournez pour 10 min. 
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Moelleux 
aux amandes, 
cœur calisson 

Pour 6 personnes 
Préparation 10 minutes 

Cuisson 10 minutes 
Réfrigération 1 heure 

Niveau facile 

Pour la pâte à moelleux 1 00 g de 
beurre mou + 1 5 g pour les moules 
2 œ ufs 60 g d'amandes en poudre 
1 20 g de sucre en poudre 1 20 g de 
fa rine + 20 g pour les moules 3 gouttes 
d'extrait d'amandes amères 1 / 2 sachet 
de levure chimique 

Pour le cœur 6 calissons 

Matériel 6 ramequins 

Préchauffez le four à zoo oc (th. 6-7). 
Beurrez les moules et chemisez-les de 

farine. Réservez-les au frais. Faites 
blanchir les œu fs et le sucre. Ajoutez le 
beun·e, la farine, la poudre d'amandes, la 
levure et l'extrait d'amandes amères, 
puis réfrigérez. Versez un tiers de la pâte 
dans les ramequins et déposez 1 calisson. 
Recouvrez du reste de pâte et enfournez 
pour w min. 





Moelleux à la carotte 
et coriandre, cœur emmenthal 

Pour 6 personnes Préparation 10 minutes 

Cuisson 1 S minutes Congélation 2 heures Niveau facile 

1 00 g de purée de carott s 20 cl de lait 40 g de beurre + 1 5 g pour les 
moules 2 œufs 80 g de farine + 1 5 q pour les moules 6 cuil. à soupe 
de coriandre hachée Sel. poivre 

Pour le cœur 1 20 q d'emm nthal 

Matériel 6 ramequins 

Préchauffez le four à zoo °C (th. 6-7). Beurrez les moules et chemisez-les de 
farine. Réservez-les au réfrigérateur. Coupez l'emmenthal en 6 morceaux et 
placez-les au congélateur pendant 2 h . 

Dans une casserole, fai tes fondre le beurre à feu doux. Dans une j atte, 
mélangez les œufs et le lait avec un fouet. Incorporez le beurre, puis la purée 
de carottes, la &1rine et la coriandre, p uis assaisonnez. Versez un tiers de la 
pâte dans les ramequins, puis déposez 1 morceau d'emmenthal congelé. 
Recouvrez du reste de pâte et enfournez pour 15 min. Servez aussitôt. 

Conseil Servez ce moelleux avec une salade de mâche e t de raisins 
secs . assaisonnée d'huile de noix et de vinaigre de vin. 

- 54 -





Moelleux 
au basilic , 

cœur mozzarella 
Pour 6 personnes 

Préparation 10 minutes 

Cuisson 15 m inutes 

Congélation 2 h e ures 

Niveau fac ile 

Pour la pâte à moelleux 20 cl d lait 
60 q de parmesan 3 œ ufs 1 00 q 
de farine+ 1 5 q pour les moules 
20 feuilles de basilic 2 eutl. .) soupe 
d'huile d'olive 2 cuit. à soupe pour 
les moules 

Pour le cœur 6 billes de ozzarellcJ 

Mat ériel 6 ramequins 

Préchauffez le four à 200 °C (th . 6-7). 
Huilez et chemisez les moules de farine. 
Réservez-les au frais. Placez les billes de 
mozzarella au congélateur pendant 2 h. 

Dans une jatte, mélangez tous les 
ingrédients de la pâte. Versez-en un tier 
dans les ramequins, puis déposez 1 bille 
de mozzarella congelée. Recouvrez du 
reste de pâte et enfournez pour 15 min. 
Dégustez aussitôt. 
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Moelleux 
au gorgonzola 

et aux noix 
Pour 6 personnes 

Préparation 5 minutes 

Cuisson 15 minutes 

Niveau facile 

20 cl de lait 1 00 q de qorqonzola 
3 œ ufs 100 q de farine+ 15 q pour 
les moules 60 q de noix décortiquées 
1 5 q de beurre pour les moules 

Matériel 6 ramequins 

Préchauffez le four à 2oo oc (th. 6-7). 
Beurrez les moules et chemisez-les de 
farine . Réservez-les au réfrigérateur. 
Coupez le gorgonzola en petits 
morceaux. Dans une jatte, mélangez les 
œufs et le lait avec un fouet. Incorporez 
la farine, le gorgonzola et les noix. 
Versez la pâte dans les ramequins et 
enfournez pour 15 min environ. Servez 
aussitôt. 

Conseil Vous pouvez remplacer 
le gorgonzola par du roquefort. 





Moelleux de pomme de terre, 
cœur reblochon 

Pour 6 personnes Prépa ra tion 10 minutes 

Cuisson 15 minutes Con élation 2 heures Niveau facile 

Pour la pâte à moelleux 1 00 q de puree de pommes de terre 20 cl de lait 
1 00 g de crème épa1 e 2 œufs 1 00 g de farine + 1 5 g pour les moules 
1 5 g de b u1 re pour les moule 6 cuil à soupe de persil plat haché 

Pour le cœur 1 20 g de reblochon 

Matériel ramequin'> 

Préchauffez le fo ur à 200 °C (th . 6-7). Beurrez les moule et chemisez-les de 
farine. Réservez-les au réfrigérateur. 

Préparez le cœur. Coupez le reblochon en 6 morceaux et placez-les au 
congélateur pendant 2 h. 

Dans une jatte, mélangez les œufs et le lait avec un fouet. Incorporez la crème, 
la farine, la purée et le persil. Versez un tiers de la pâte dans les ramequins, 
puis déposez 1 morceau de reblochon congelé. RecouVTez du reste de pâte et 
en fournez pour 15 min. Servez aussitôt. 

Conseil V us pouvez remplac r le reblochon par un morceau 
de fromage à raclette 
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Moelleux 
au saumon 
et à l'aneth 

Pour 6 personnes 

Préparation 5 m inutes 

Cuisson 15 minutes 

Niveau facile 

1 50 q de saumon fumé en pellt.s 
morceaux 20 cl de lai 1 20 g de 
ricotta 3 œufs 1 00 q de f ann 1 

1 5 q pour les moules 4 cuil. à soupe 
d'aneth ciselé 1 5 q de beurre pour 
les moules 

Matériel 6 ramequins 

Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7). 
Beurrez les moules et chemisez-les de 
farine. Réservez-les au réfrigérateur. Dans 
une jatte, mélangez les œufs, la ri.cotta et le 
lait avec un fouet. Incorporez la farine , 
l'aneth et les morceaux de saumon. Versez 
la pâte dans les ramequins et enfournez 
pour 15 rrlin. Servez aussitôt. 

Conseil S rvez ce mo l eux uvee 
une sa lad iceberg ssaisonnée d une 
vinaigrette ci bas d'huile de no1x e t 
de vina igre de cidre 
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Moelleux 
aux figues 

et au chèvre 
Pour 6 personnes 

Préparation 5 minutes 

Cuisson 15 minutes 

Niveau facile 

6 fiques séchées 20 cl de lait 1 00 q 
de fromage de chèvre frais 3 œufs 
15 q de beurre pour les moules 1 00 q 
de farine.._ 1 5 q pour les moules 

Matériel 6 ramequins 

Préchauffez le four à 200 oc (th. 6-7). 
Beurrez les moules et chemisez-les de 
farine. Réservez-les au réfrigérateur. 
Coupez le fromage de chèvre en petits 
morceaux et les figues en fines lanières. 
Dans une jatte, mélangez les œufs et le 
lait avec un fouet. Incorporez la farine, le 
fromage de chèvre et les figues. Versez la 
pâte dans les ramequins et enfournez 
pour 15 min. Servez aussitôt. 

Consei l Servez ce moelleux avec 
une sa lade de roquette et de t ra nches 
de f gues fraîc hes . assaisonnée d'une 
hu ile d'olive fr uitée . 





Moelleux aux olives, 
cœur tomate et feta 

Pour 6 personnes Prépara ti on 10 minutes 

Cu isson 15 minutes Congé lat ion 2 heures Niveau facile 

Pour la pâte à moelleux 3 olives noires. denoyautées et hachées 
20 cl de lait 60 q de parrn Siln 3 œufs 1 00 q de far ine + 1 5 q pour 
les moules 2 uil. à sc pe d'huile d'oliv + 2 cu1l. à soupe pour les moules 

Pour le cœur 1 20 q d coulis de LOmates 6 cubes de fe ta 

Matériel 6 ramequins 

Préchauffez le four à 200 °C: (th. 6-7). H uilez les moules et chemisez-les de 
farine. Réservez-les au réfri gérateur. Placez les morceaux de feta au 
congélateur pendant 2 h. Dans une jatte, mélangez les œufs, l'huile et le lait 
avec un fouet. Incorporez le parmesan, la farine et les olives. 

Versez un tiers de la pâte dans les ramequins, puis déposez 1 cuillerée à café 
de coulis de tomates . puis 1 morceau de feta congelée. Recouvrez du reste de 
pâte et enfournez pour 15 min. Servez aussitôt. 

Conseil Servez ce moelleux avec ne salade de tomates. d'oignon s 
ro uges e de cor ia ndre. arrosée d'u n filet d'h uile d'olive. 
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Moelleux 
à la patate douce 

Pour 6 personnes 
Préparation 10 minutes 

Cuisson 15 minutes 
Niveau facile 

1 00 g de purée de pa la l es doue_ s 
20 cl de lait 60 gd beurre-r 1 5 g 
pour les moules 2 œufs 100 g de 
farine+ 1 5 g pour les moules 6 cuil 
à soupe de ciboul tt 3 échal e 
épluchées et hachées 

M atériel 6 ramequins 

Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7). 
Beurrez les moules et chemisez-les de 
farine. Réservez-les au réfrigérateur. 
Dans une poêle, faites revenir les 
échalotes dans 20 g de beurre à feu doux 
pendant 3 min. Dans une casserole, 
faites fondre le beurre à feu doux. 

Dans une jatte, mélangez les œufs et le 
lait avec un fou et. Incorporez le beurre, 
puis la purée de patates douces, la farine 
et la ciboulette. Versez la pâte dans les 
ramequins, puis enfournez pour 15 min. 
Servez aussitôt. 
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Moelleux 
à la ricotta 

et aux tomates 
séchées 

Pour 6 personnes 
Préparation 5 minutes 

Cuisson 15 minutes 
Niveau facile 

1 20 g de tomates séchées 20 cl de lait 
1 20 g de ricotta 60 g de parmesan 
r:lpé 3 œufs 1 00 g de farine + 1 5 g 
~our les moules 2 cuil à soupe d'huile 
d'olive + 2 cuil. à soupe pour les moules 

M atériel 6 ramequins 

Préchauffez le four à 200 °C (th . 6-7). 
Huilez les moules et chemisez-les de 
farine. Réservez-les au réfrigérateur. 
Coupez les tomates en petites lanières. 
Dan s une jatte, mélangez les œufs, 
l'huile et le lait avec un fouet. Incorporez 
la farine, la ricotta, le parmesan et les 
lanières de tomates. Versez la pâte dans 
les ramequins et enfournez pour 15 min. 
Servez aussitôt. 





Moelleux à la menthe, 
cœur chèvre 

Pour 6 personnes P réparation 10 minutes 

Cuisson 15 minutes Congélation 2 heures Niveau facile 

Pour la pâte à moelleux 20 cl d lait 60 cs de parmesan 3 œufs 
1 00 cs de farin + 1 5 g pour les moules 1 0 feuilles de menthe 2 cuil. 
à soupe d'huile d'olive + 2 cui l. à soupe pour les moules 

Pour le cœur 3 fromages de chèvre rocamadour 

Matériel 6 ramequins 

Préchauffez le four à zoo °C (th. 6-7). Huilez les moules et chemisez-les de 
farine. Réservez-les au réfrigérateur. Coupez les fromages de ch èvre en deux 
et placez-les au congélateur pendant z h. 

Dans une jatte, mélangez les œufs, l'huile et le lait avec un fouet. Incorporez 
la farine, le parmesan et les feuilles de m enthe ciselées. Versez un tiers de la 
pâte dans les ramequins, puis déposez 1 morceau de ch èvre congelé. 
Recouvrez du reste de pâte et enfournez pour 15 min. Servez aussitôt. 

Conseil Le fromage d chèvre rocamadour est bien adapté parce qu'il 
sera bien coulant après C'uisson . Si vous n'en trouvez pas. vous pouvez 
le remplacer par du Tallin dt> Chavi no l. 
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