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Ah! Le chocolat! Cette tentation
bonne 2 croquer se présente sous de
nouveaux aspects et en présentation-
cadeau, rien de moins!
Chocolats & confiseries vous
propose des idées-cadeaux
chocolatées, tour en formes et en

saveurs, des recettes de petites
bouchées sucrées et succulentes!
Chocolats & confiseries est rempli de
petites tentations bonnes i gofiter,
belles 2 regarder!
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—— CHOCOLAT ET CONFISERIE —

faire fondre le beurre.
Laisser bouillir puis réduire
le feu et laisser mijoter

25 minutes environ jusqu'a
ce que le thermometre de
confiseur indique 140 °C.
Retirer du feu.

3. Disposer les noix sur

la plaque en laissant
suffisamment d'espace entre
elles. Verser une cuillerée

du caramel sur chaque noix
de facon 2 les couvrir. Laisser
durcir. Conserver entre des
feuilles de papier sulfurisé
dans un récipient bien fermé
a la température de la pidce.

Note :

On peut utiliser une autre
variété de noix ou un mélange
de noix. La recerte est
délicieuse également avec

des pignons.
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Gelée de fruits

au citron

Préparation : 5 minutes +

2 heures

Témps dle cuisson : 10 minutes
Powr 40 morceanx

‘S‘E “5
40 z de gébn'nt
100 ml d'eau froide
200 ml de jus de citron
ou dorange sans pulpe

2 cuil, @ soupe de sucre
1/4 de tasse de sivop de glucose

1. Tapisser un moule carré de
20 cm de diamétre de feuille
plastique.

2, Dans un bol, faire gonfler
la gélatine dans I'eau froide.
Dans une casserole, faire
chauffer le jus, le sucre et

le sirop de glucose a feu
moyen en remuant, jusqu’a ce
que le sucre soit dissous.
Ajouter la gélatine gonflée
et remuer sans arrét pour

la faire dissoudre.

3. Verser dans le moule

et laisser prendre 2

la température ambiante.

4, Démouler. Retirer
soigneusement la feuille

de plastique. Découper la
gelée en forme de diamants
ou de carrés. Se conserve
environ 4 jours dans un
récipient bien fermé en un
lieu frais et sec, ou au

réfrigérateur s'il fait chaud.

Caramels en robe
de chocolat

Prépararion : 20 minures +

2 heures

Temps de cuisson : 30 minutes
Povr 40 caramels

“E “5
1 1/4 tasse de sucre
1 1/4 tasse de créme épaisse
2 cuil a soupe de mélasse
60 g de beurre

1 1/3 tasse de chocolat noir,
haché

1. Tapisser un moule a pain
de 21 x 14 am de papier
d'aluminium. Beurrer

le papier d'aluminium.

2, Dans une casserole, faire
chauffer le sucre, la créme,
la mélasse et le beurre 4 feu
moyen en remuant, jusqu'a
ce que le beurre soit fondu
et que le sucre soit dissous.
Nettoyer la paroi de la
casserole avec un pinceau

a pausseric.

3. Porter a ébullition, baisser
légerement le feu et laisser
bouillir environ 20 minutes
sans remuer jusqu'a ce que le
thermomeétre de confiseur
indique 122 °C. Retirer
immédiatement du feu.

4., Verser dans le moule et
laisser tiédir. Former des
carrés de 1 em avec un
couteau dans la masse encore
tiede. Couper les carrés
lorsque le caramel est bien
refroidi.

5. Tapisser de papier
d'aluminium une grande
plaque. Faire fondre le
chocolat au bain-marie.

—— LES BONS BONBONS D’ AUTREFOIS—

gelée de fruits an citron

De gauche a droite : notx du Brésil au beurre (p. 9), caramels en robe de chocolat,

Retirer du feu. A l'aide de
deux fourchettes, tremper
un caramel 4 la fois dans le
chocolat fondu. Egoutrer
I'excés de chocolar et déposer
sur la plaque, Laisser durcir.
On peut conserver les
caramels jusqu'a 4 semaines
dans un récipient bien fermé
en un lieu frais et sec.

Note :

Au lieu de tremper les
caramels dans le chocolat,

on peut les décorer seulement
de chocolar fondu.

Cuisi-TRUC

Pour vérifier la cuisson

du caramel, plonger une
cuillerée du mélange dans
I'eau glacée, puis le palper
entre le pouce et l'index.
La consistance doit étre
trés dure. Sinon, prolonger
la cuisson de quelques
minutes.
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—— CHOCOLAT ET CONFISERIE —

Caramels

Préparation : 10 minutes +
30 minutes de réfrigération
Temps de cuisson : 20 minutes
Pour 36 caramels

& &

125 g de beurre

1 2/3 tasse de lait concentré
sucré

1 tasse de sucre
112 tasse de mélasse

1. Tapisser un moule carré de
18 cm de papier sulfurisé en
laissant le papier dépasser du
moule. Beurrer le papier.

2. Dans une casserole, faire
chauffer le beurre, le lait
concentré sucré, le sucre et

la mélasse A feu doux en
remuant, jusqua ce que

le sucre soit dissous. Porter

4 ébullition et réduire
légérement le feu. Cuire de
15 4 20 minutes en battant
sans arret, jusqu’a ce que le
caramel devienne d'un beau
doré foncé (voir note).

3. Verser dans le moule.
éga]isrr la surface. Placer

au réfrigérateur 30 minutes
ou attendre jusqu’a ce que

ce soit ferme. Démouler

et couper. On peut conserver
les caramels dans un récipient
bien fermé au réfrigérateur
jusqu'a 3 semaines.

Note :

Il est imporrant de remuer
sans arrét pour éviter que le
caramel ne briile dans le fond
de la casserole. Si la
température est trop élevée,

le caramel briilera rapidement.
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Un caramel insuffisamment

cuit sera mou et collant,

Eclats de caramel

aux cacahuetes

Préparation : 20 minutes
Temps de cuisson : 15 minutes
Lour 500 g de préparation

“E “5
2 tasses de sucre
1 tasse de cassonade non tassée
112 tasse de mélasse
125 ml d'easu
60 g de beurre

2 tasses de cacahuétes grillées
non salées

1. Tapisser un moule

de 33 x 25 cm de papier
sulfurisé. Beurrer le papier.

2. Dans une casserole,

faire chauffer le sucre,

la cassonade, la mélasse

et ['eau & feu moyen en
remuant, jusqu'a ce que

le sucre soit dissous. Ajouter
le beurre et remuer jusqu'a

ce qu'il soit fondu. Porter &
ébullition, puis réduire le feu
et laisser bouillir environ

15 minutes sans remuer,
jusqu'a ce que le thermométre
de confiseur indique 38 °C.
Retirer immédiatement

du feu. Vérifier la cuisson
comme indiqué a la page 3
ou 1.

3. Incorporer les cacahudtes
délicatement a l'aide d'une
cuillére de bois. Pencher

la casserole sur tous les cotds
pour faciliter le mélange.
Verser dans le moule. Ega]isur
la surface a I'aide d'une

spatule de métal.

4. Déposer sur une grille pour
laisser durcir. Lorsque le
mélange est cassant, le briser
en morceaux. Les éclats se
conservent jusqu'a 3 semaines
dans un récipient bien fermé
en un lieu frais er sec.

Note :

On peut remplacer les
caczhudtes par d'autres noix
grillées non salées.

Nougat aux cerises

Préparation : 30 minutes
Temps de cuisson : —
Pour 26 morceaux

“ﬁ

4 cuil. & soupe de lait concentré
SUCTE

I cuil i café d'essence de
vanille

I cutl & soupe de cassonade

3/4 de tasse de lait en poudre

2/3 de tasse de cerises confites,
bachées

Sucre glace

1. Dans une terrine,
mélanger le lait concentré
sucré, l'essence de vanille

et la cassonade. Incorporer

le lait en poudre et les cerises.
Meélanger 2 la cuillere de bois.
2. Déposer le mélange sur
une surface légérement
saupoudrée de sucre glace.
Pétrir jusqu'd ce que ce soit
lisse. Diviser le mélange en
deux. Rouler chaque moitié
entre les paumes des mains
pour former un rouleau

de 2,5 cm d'épaisseur.

—LES BONS BONBONS D’AUTREFOIS—

De gauche a droite : nougat awx cerises, éclats de caramel aux cacahuétes, caramels

Saupoudrer de sucre glace.
Mettre au frais jusqu'a ce
que ce soit ferme. Couper
en morceaux de 2,5 cm. Se
conserve jusqu’a 2 semaines
dans un récipient bien fermé
au réfrigérateur.

Note :

On peur ajouter aux cerises
confites d'autres fruits confits
de couleur différentes ou
méme des noix hachées.

CuiIsIi-TRUC

Pour les grandes occasions,
varier les couleurs en
ajoutant 4 la masse
quelques gouttes de
colorant alimenraire.
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— CHOCOLAT ET CONFISERIE —

La féte aux friandises

our apporter un brin de fantaisie aux gotters

d'anniversaire, voici 16 fagons de faire plaisir

aux enfants. Un régal pour les yeux et le
palais! Des pommes d’amour et du mais soufflé au
caramel dans la plus pure tradition. ..

Ex bien s, faciles a préparer.

Caramels a la noix
de coco

Préparation : 10 minutes
Temps de cuisson : 25 minutes
Pour 24 caramels
“E “E

4 tasses de sucre
250 mil d'eau
! cuil. & soupe de vinaigre

blanc

Noix de coco rdpée ou mini-

billes colovées

1. Dans une casserole, faire
chauffer le sucre, I'eau et le
vinaigre i feu moyen en
remuant, jusqu'a ce que le
sucre soit dissous. Porter 2
ébullicion, puis réduire le feu
et laisser bouillir environ

15 minutes sans remuer
jusqu’a ce que le thermométre
de confiseur indique 138 °C.

Nettoyer les parois de la
casserole avec un pinceau
trempé dans I'eau chaude
pour éviter la cristallisation
du sucre. Vérifier la cuisson
comme indiqué i la page

3 ou 11. Retirer
immédiatement du feu.

2. Verser dans des perits
moules beurrés. Décorer au
golit de noix de coco ripée
ou de mini-billes colorées.
Laisser durcir 4 la température
ambiante. Se conservent
jusqua une semaine dans
une boite hermétique en
un lieu frais et sec.

Note :

Pour empécher le caramel de
briler, utilisez une casserole
a fond épais.

— LA FETE AUX FRIANDISES —

PU’ Hmies

18

IJ;’sam‘bc a droite : caramels & la noix de coco,
amowr, guimawves & la noix de coco (p. 20)




—— CHOCOLAT ET CONFISERIE —

1. Pour les pommes d amour, introduire
les batonnets jusqu'au caur de la pomme.

Pommes d’amour

Préparation : 15 minutes
Temps de cussson : 20 minutes
Pour 15 pommes

‘15 115
15 perites pommes rouges
parfaites, dqueutdes, lavées
et séchées
15 basonnets en bois
4 tasses de sucre
250 ml d'eau

1 cuil. @ soupe de colorant
alimentaire rouge

1. Tapisser une grande plaque
de papier d'aluminium et
beurrer généreusement.

2. Introduire les bironnets
jusqu'au cceur de la pomme
pour bien fixer.

3. Dans une casserole, faire
chauffer le sucre et 'eau

4 feu moyen en remuant,
jusqu'a ce que le sucre soit
dissous. Ajouter le colorant
alimentaire. Porter 4
ébullition et laisser bouillir
environ 15 minutes sans
remuer jusqu'i ce que

le thermométre de confiseur

20

indique 138 °C. Vérifier

la cuisson. Retirer
immédiatement du feu.

4. En travaillant rapidement,
enrober les pommes de sirop,
une i la fois, en les tenant par
le biton. Egoutter et déposer
sur la plaque. Laisser durcir

4 la température de la pigce.
Envelopper de cellophane et
attacher avec un joli ruban.

Note :
A défaur de bironnes, utiliser
des brochettes en bois.

2. Incorporer la créme de tartre et le colorans

alimentaire au sirop.

Guimauves a la noix
de coco

Prépararion : 25 minutes +

1 nuit

Temps de cuisson : 3 minutes
Pour 36 morceaux

‘55 “E

1 1/2 rasse de sucre

125 ml d'eau

5 cusl & caf? de gélatine

125 ml d'eau froide

1 cuil. & caft d'essence de
vanille

3/4 de rasse de noix de coco
rdpée

1. Tapisser un moule

de 33 x 23 cm de papier
d'aluminium et beurrer
généreusement.

2. Dans une terrine, bartre
le sucre et I'eau 3 minutes
au barteur électrique.

3. Dans un bol, faire gonfler
la gélatine dans I'eau froide.
Faire fondre au bain-marie.
Incorporer au mélange de
sucre. Battre 10 minutes au
batteur électrique, jusqu'a ce
que le mélange soit épais et

— LA FETE AUX FRIANDISES —

3. Laisser bouillir jusqu ce 4. En rravaillant rapidement, enrober
thermométre de confiseur fnj:;m 138° C. chague pomme de sirop.
Carrés divins Saupoudrer du reste de noix

blanc. Ajouter I'essence de
vanille. Verser dans le moule
et égaliser la surface. Laisser
prendre toute une nuit

a la température de la piece.
4. Préchauffer le four

4 180 °C, Etendre la noix
de coco sur une plaque et
faire griller au four environ

S minutes, jusqu'a ce que

ce soit doré, Laisser refroidir.
5. Couper la guimauve en
cubes et démouler. Pour

les enrober de noix de coco,
déposer la noix de coco grillée
dans un sac en plastique,
ajourer quelques cubes de
guimauve 2 la fois et secouer.
Se conservent jusqu'i une
semaine dans un récipient
hermétique.

Note :

Surveiller la noix de coco
pendant la cuisson pour éviter
qu'elle prenne une couleur
trop foncée.

e le

Préparation : 10 minutes
Temps de cuisson : 5 minutes
Pour 36 morceanx

“5
1/4 de tasse de noix de coco
rdpée
1/2 tasse de grosses ou de petites
guimauves blanches
1/2 tasse de grosses ou de petites
guimauves roses ou
de coulevrs
1/2 tasse de noix diverses
non salées
375 g de chocolat au lait,
fondant

1. Tapisser un moule de

28 x 18 cm de papier
sulfurisé.

2. Saupoudrer le fond

du moule de la moirtié

de noix de coco.

3. Pour les grosses guimauves,
les couper en deux. Disposer
les petites ou les grosses
guimauves coupées en deux
dans le moule en alternant
les couleurs et en laissant

de I'espace entre chacune,

de coco et des noix.

4. Faire fondre le chocolat
au bain-marie. Laisser dédir.
5. Verser le chocolat entre

les guimauves, Laisser

durcir. Couper en carrés avec
un couteau aiguisé.

Se conservent jusqu'a

2 semaines dans une boite
hermétique en un lieu frais.

CuisI-TRUC

On trouve de plus en plus
de colorants naturels.
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—— CHOCOLAT ET CONFISERIE —

Croquants aux
uétes

Préparation : 15 minutes +
2 heures de réfrigération
Temps de cuissont : 5 minutes
Pour 40 croquants

1)

1 tasse de biscuits au chocolat

1/4 de tasse de cacabuétes non
salées (facultatif)

1/2 rasse de chocolat noir,
haché

60 g de beurre

1/2 tasse de beurre de cacahuéte

CTEMmEnEx

1. Tapisser un moule de

27 x 18 em de papier
sulfurisé. Beurrer le papier.

2. Déposer les biscuits dans
un sac de plastique. Les
écraser avec un rouleau a
péusserie sans trop les
émietter. Dans une terrine,
mélanger les biscuits avec

les cacahuéres.

3. Dans une casserole, faire
chauffer le chocola, le beurre
et le beurre de cacahugte 4 feu
doux en remuant, jusqui ce
que le mélange soit
homogene et nappe la cuillére
en bois. Verser dans le
mélange de biscuits. Bien
mélanger. Etendre dans le
moule et presser avec le dos
d'une cuillere pour égaliser la
surface. Mettre au frais 2
heures ou jusqu'a ce que ce
soit ferme.

4. Démouler et retirer le
papier sulfurisé. Couper en
carrés avec un couteau a lame
fine et tranchante. Les
Croquants se conservent

24

jusqu'a une semaine dans un
récipient hermétique en un

lieu frais et sec.

Barres au muesli

Préparation : 10 minutes
Temps de cutsson : 25 minutes
Pour 24 barres

&

1 tasse de sucre
2 cutil. & soupe de miel
2 cusl. a soupe de sirop
de glucose
50 g de bewrre
75 ml d'eau
1 3/4 tasse de muesli non grillé

1. Tapisser un moule de

27 x 18 ¢m peu profond

de papier sulfurisé et beurrer
le papier.

2. Dans une casserole, faire
chauffer le sucre, le miel,

le sirop de glucose, le beurre
er I'eau & feu moyen jusqu'a
dissolurion. Diétacher les
cristaux de sucre des parois de
la casserole avec un pinceau a
pitisserie trempé dans I'eau
chaude. Porter 2 ébullition,
puis A feu moyen laisser
bouillir 20 minutes sans
FEMUET jusqu'a ce que
thermometre de confiseur
indique 116 °C. Vérifier la
cuisson selon les indications
de la page 3 ou 11. Retirer
immédiatement du feu.

3. Dans un bol en verre
beurré, déposer le muesli.

Y verser le caramel et
mélanger rapidement. Verser
dans le moule et égaliser

la surface avec le dos d'une

cuillére. Précouper 24 barres
pendant que c'est encore
chaud. Laisser refroidir

et couper. Se conservent une
semaine dans un récipient
hermétique en un lieu frais
et sec.

Friandises i la noix
de coco

Préparation : 30 minutes
Temps de cuisson : —
Pour 30 friandises

“E

2 112 tasses de sucre glace

1 blanc d'euf, légerernent
battu

1/4 de tasse de latt concentré
sucré

1 3/4 tasse de noix de coco
ripée

Colorant alimentaire rouge

1. Beurrer un moule a pain
de 23 x 13 cm. Tapisser de
papier sulfurisé et beurrer.
2. Dans une terrine, tamiser
le sucre glace. Faire un puits
au centre. Y verser le blanc
d'ceuf et le lait concentré
sucré. Incorporer la moitié
de la noix de coco 2 la cuillére
de bois, puis le reste de noix
de coco. Mélanger avec les
mains. Diviser le mélange
dans deux bols. Colorer
une moitié en rose, Pérrir le
mélange avec les mains pour
bien répartir le colorant.

3. Presser le mélange dans
le fond du moule. Couvrir
du mélange non coloré

et presser pour égaliser

la surface. Mettre au frais

—— LA FETE AUX FRIANDISES —

De gauche & droite : barres au mueshi, friandises  la noix de coco, croquants aux cacahuétes

1 heure ou jusqu’a ce que

ce soit pris. Vérifier la
consistance de la masse

avec un cure-dent ou la
pointe d'un couteau. Couper
en carrés. Se conservent
jusqu'a 2 semaines dans

un récipient hermétique

en un lieu frais et sec.

Note :

Vous pouvez aussi ajouter de
l'arbme de fraise au mélange
rose.
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—— CHOCOLAT ET CONFISERIE —
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—— LA FETE AUX FRIANDISES —

Caramel mou
au chocolat

Fréﬂdr;uion : 10 minutes
Temps de cuisson : 10 minutes
Pour 64 caramels

HE

1/2 tasse de chocolat noir
a cuire, haché

125 g de beurre

I 172 tasse de sucre

2 cuil. a soupe de late

1/2 tasse de noix, noisettes,
amandes ou noix de pécan
hachées

1. Tapisser un moule carré
de 20 em de papier sulfurisé
en laissant dépasser le papier
sur deux corés. Beurrer

le papier.

2. Dans une casserole,

faire fondre le beurre.
Ajourter le lait, le chocolat

et le sucre. Cuire i feu moyen
€N remuant, jusqu’a ce que
le sucre soit dissous. Porter
3 ébullition et laisser bouillir
jusqu'a ce que le thermométre
de confiseur indique

114 °C. Retirer du feu

et laisser refroidir 5 minutes.
3. Battre le caramel

i la cuillére de bois jusqu'a
ce qu'il épaississe. Ajouter
les noix. Bien mélanger.
Verser dans le moule et
presser avec le dos d'une
cuillere. Laisser refroidir.
Lorsque le caramel est assez
ferme, le retirer du moule

a 'aide du papier sulfurisé.

Enlever soigneusement

le papier et couper en

carrés. Se conserve | semaine
dans un récipient bien fermé
au réfrigérateur.

Caramel choc-top

Préparation : 20 minutes
Temps de cussson : 20 minutes
Povr 36 caramels

“E “E
2 tasses de sucre
250 ml de lait
3/4 de tasse de créme épaisse
4 cuil. a soupe de sirop
de mélasse
1 cusl & café dexerait de
vanille
1/3 de tasse de chocolat notr

& cuire, haché

1. Tapisser un moule carré de
20 cm de papier sulfurisé en
laissant dépasser le papier sur
deux cotés. Beurrer le papier.
2. Dans une casserole, faire
chauffer le sucre, le lait,

la créme et la mélasse 3 feu

Caramel au chocolat (en haur), caramel choc-top (en bas)

moven en remuant, jusqu’a
ce que le sucre soit dissous.
Détacher le sucre cristallisé
des parois de la casserole
avec un pinceau i patisseric
trempé dans I'eau chaude.
Porter i ébullition, réduire

le feu et laisser bouillir

15 minutes sans remuer
jusqui ce que le thermométre
de confiseur indique 115 °C.
Vérifier la cuisson selon les
indications de la page 3 ou
11. Retirer immédiatement
du feu.

3. Laisser refroidir 5 minures.
Ajouter I'extrait de vanille.
Battre vigoureusement

5 minutes 4 la cuillére de
bois jusqu'a épaississement
du mélange. Verser dans

le moule. Egaliser la surface.
Déposer sur une grille pour
refroidir.

4. Faire fondre le chocolat
au bain-marie, Ftendre

le chocolar sur le dessus du
caramel i I'aide d'un couteau
a lame plate. Laisser refroidir.
Retirer du moule 2 ['aide

du papier sulfurisé. Enlever
soigneusement le papier

€l Couper en Ccarres.

Se conservent jusqu'a

2 semaines dans un récipient
bien fermé en un lieu frais

€t sec.

Note :

Pour les goiiters d'anniversaire
ou de féte, décorez

les caramels choc-top

de vermicelles colorés ou

de pistaches.
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—— CHOCOLAT ET CONFISERIE —

Fruits secs enrobés
de chocolat

Préparation : 10 minutes
Temps de cuisson : 5 minutes
Pour 30 fruits

le
1 tasse de chocolar noir, haché

1 1/4 rasse de frusts secs
mélangés

1. Tapisser une grande plaque
de papier d’aluminium.

2. Faire fondre le chocolat

au bain-marie. Laisser nédir.
3. Ajouter les fruits secs

et bien mélanger. Déposer

le mélange par portions d'une
cuillére 4 soupe sur la plaque.
Laisser durcir. Se conservent
jusqu'd 3 semaines dans une
boite bien fermée en un lieu
frais et sec, ou au réfrigérateur
sl fait chaud.

Cuisi-TRUC

Le chocolat fond bien

au micro-ondes. 1l suffic
de le hacher, de le remuer
avec une cuillere de bois
de temps i autre et de bien
le surveiller pour
I'empécher de cuire.

36

Dattes fourrées
a la pate d’'amande

Préparation : 20 minutes
Temps de cuisson : 5 minutes

Pour 20 dattes

UE
2 cuil. & soupe de sucre glace
50 g de pate damande
20 g d'amandes en julienne
20 dattes dr'rro_'}'.-mr('(j
3/4 de tasse de chocolar noir,
haché

1. Tapisser une grande plaque
de papier d'aluminium.

2. Sur une surface saupoudrée
de sucre 2 glacer, pétrir la pite
d'amande avec les amandes
coupées en julienne. Former
un rouleau de 20 cm de long,
Couper en 20 morceaux.

3. Couper les dattes en

deux sur la longueur. Farcir
chaque demi-datte de pate
d'amande.

4. Faire fondre le chocolat au
bain-marie. A l'aide de deux
fourchertes, tremper les
dattes, une 2 une, dans le
chocolat fondu. Egoutter
l'exces de chocolat. Déposer
sur la plaque. Laisser durcir.
Se conservent jusqu'a

3 semaines dans un récipient
bien fermé en un lieu frais

et sec, ou au réfrigérateur

s'il fait chaud.

Bouchées
au gingembre

Préparation : 10 minutes
Temps de cuisson : 5 minutes
Pour 18 bouchées

‘Jﬁ‘

3/4 de tasse de chocolat noir a
cuire, haché

1 tasse de gingembre confir
en morceaux

1. Tapisser une grande plaque
de papier d'aluminium.

2. Faire fondre le chocolat

au bain-marie.

3. Ajouter le gingembre

et bien mélanger. Déposer

le mélange par 1 cuillére 2
soupe sur la plaque. Laisser
durcir & température
ambiante. Se conservent
jusqu'a 4 semaines dans une
boite hermétique en un lieu
frais et sec, ou au réfrigérateur
s'il fair chaud.

Note :

Le gingembre cristallisé est
beaucoup trop sucré pour
cetie receftte.

— DES FRIANDISES CHOCOLATEES —

Bosichées au _gr'nfrm&rr (ent haut),

dattes fourrées & la pite d amande (en bas)
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—— DES FRIANDISES CHOCOLATEES —

Réglisse chocolatée

Préparation : 20 minutes
Ternps de cuisson : 10 minutes
Porir 44 morceanx

‘é

6 batonnets de réglisse torsadée
d'environ 30 ecm chacun

2(3 de tasse de chocolar noir,
haché

1/% dz tasse de chocolat blanc

1. Tapisser une grande
plaque de papier
d'aluminium. Couper

la réglisse en morceaux

de 4 cm.

2. Faire fondre le chocolat
noir au bain-marie. Laisser
tédir. A l'side de deux
fourchettes, tremper

les morceaux de réglisse,

un a un, dans le chocolar.
Egoutter l'exces de chocolar.
Les déposer sur la plaque.
Laisser prendre 4 température
ambiante.

3. Faire fondre le chocolar
blanc au bain-marie. Laisser
légérement refroidir.
Décorer la réglisse
chocolatée de chocolar
blanc. Laisser durcir

a la température de

la pigce. Se conserve

jusqua 4 semaines dans

un récipient bien fermé

en un lieu frais et sec,

ou au réfrigérateur

sl fair chaud.

!

Carrés magiques

Préparation : 20 minutes +

1 heure de réfrigération
Temps de cuisson : 10 minutes
Pour 56 carrés

“E

125 g de beurre
1/2 tasse de sucre
1/2 tasse de biscuits écrasés
1 tasse de noix concassées
1/2 tasse de cacao
1 euf, légérement battu
172 tasse de chocolat norr,

haché

1. Tapisser un moule

de 28 x 18 cm de papier
sulfurisé, en laissant

le papier dépasser sur
deux cotés. Beurrer

le papier.

2. Dans une casserole,

Réglisse chocolatée (en haut), carrés magiques (en bas)

faire chauffer le beurre

et le sucre 4 feu moyen

en remuant, jusqu'a ce
que beurre soit fondu

et le sucre dissous.

3. Réduire le feu. Ajouter
les biscuits écrasés, les noix
concassées et le cacao.
Remuer jusqu'a ce que

ce soit bien mélangé.
Retirer du feu er laisser
tédir. Incorporer 'ceuf
bartu (voir note) et bien
bartre 2 la cuillére de bois.
Verser dans le moule et
presser fermement avec

le dos d'une cuillére

pour égaliser la surface.

4. Faire fondre le chocolat
au bain-marie. Verser
également dans le moule.
Décorer de morceaux

de noix, si désiré. Mettre
au frais 1 heure.

5. Démouler a l'aide du
papier sulfurisé, Couper
en petits carrés.

Se conservent jusqu'a

2 semaines dans un récipient
bien fermé en un lieu frais
et sec, ou au réfrigérateur
s'il fait chaud.

Note :

Il est important d'ajouter
I'ceuf lorsque le mélange
est tiede car 51l est trop
chaud, I'ceuf pourrait cuire

et ainsi former des grumeaux.
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1. Ajouter le sucre petit a petit sans cesser de
battre.

40
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2. A laide d'une poche munie d'une douille en
forme d'étoile, former des éoiles sur la plague.

— DES FRIANDISES CHOCOLATEES —

Meringues en rosettes

Préparation : 30 minutes
Témps de cuisson : 1 heure 30
Pour 36 meringues

3 blanes deufs

3/4 tasse de sucre

112 cuil. a café de vinaigre
blanc

1/4 tasse de chocolat noir,

haché
20 g de graisse végétale

1. Préchauffer le four

4 100 °C. Beurrer deux
grandes plaques et les tapisser
de papier sulfurisé. Beurrer
le papier.

2. Dans un bol propre

et sec, bartre les blancs
d'eenfs en neige molle.

3. Ajouter le sucre
graduellement sans cesser
de bartre. Ajouter le vinaigre
Bartre jusqu'a obtention
d'une neige ferme.

4. Avec une poche i douille

en ¢wile, déposer de petites
rosettes poinrues sur

les plaques. A défaur

de poche i douille,

on peut déposer des cuillerées
du mélange sur les plaques et
donner une forme de rosette
avec une cuillére. Cuire au
four 1 heure 30 ou jusqu'a
ce que les meringues soient
seches et croustillantes.
Eteindre le four. Laisser
refroidir les meringues

dans le four.

5. Faire fondre le chocolat
et la graisse végérale au
bain-marie.

6. Tenir les rosettes par

la base et en tremper

la pointe dans le chocolat
fondu. Déposer sur

une grille et laisser durcir,

Se conservent jusqu’a

3 semaines dans une boite
bien fermée en un lieu

frais et sec.

Note :

Vous pouvez remplacer le
chocolat noir par du chocolar
au nougat ou tout autre
glacage de couleur.

Meringues en rosettes

3. Faire fondre le chocolar au bain-marie.

Cuisi-TRUC

La cuisson de la meringue
seffectue A trés basse
température pour qu'elle
reste blanche. En sortant
du four, elle doit étre
blanche tirant sur le beige
pile, craquante et friable.
Les meringues cuites se
congelent bien jusqu'a

6 mois.

4. Tremper le sommer des meringues dans
le chocolar,
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—— DES FRIANDISES CHOCOLATEES —

Barre de gomme
et chocolat

Préparation : 25 minutes
Témps de cuisson : 5 minutes

Pour 16 tranches

‘55
3/4 de tasse de chocolat noir
cuire
40 g de gomme, hachée
grossigrement (recette p. 8)
1/4 de tasse de noix de pécan,
hachées grossiérement

1. Tapisser un moule

de 21 x 11 cm de papier
sulfurisé en laissant le papier
dépasser sur deux corés.

2. Faire fondre le chocolat

au bain-marie, Laisser tiédir.
Ajouter la gomme et les noix
hachées. Remuer délicarement
a la cuillére de bois jusqu'a ce
que ce soit bien enrobé de
chocola.

3. Verser dans le moule,
Egaliser la surface. Mettre

au frais jusqu's ce que ce

soit ferme. Démouler a 'aide

a la pistache

Préparation : 50 minutes
Temps de cuisson : 5 minutes
Pour 28 mignardises

“5

2/3 de tasse de chocolat blanc,
rapé

28 petits moules en aluminium

1/2 tasse de fromage a la créme

2 cuil. & soupe de sucre glace,
tamisé

40 g de beurre mou

2 cuil. & soupe damandes
moulues

2 cuil. & soupe de pistaches
monlues

du papier sulfurisé. Retirer 1/4 de tasse de chocolat noir, ripé

le papier et couper en Chocolat rapé pour décorer

tranches fines. Se conserve

2 semaines dans un récipient | 1. Faire fondre le chocolat

bien fermé en un lieu frais au bain-marie. Laisser

et sec, ou au réfrigérateur refroidir légérement.

sil fait chaud. Verser 1 cuil. 2 café de
chocolat fondu dans chaque
moule. Etaler une cuillére &
soupe de chocolat sur le fond
et les cbrés du moule avec un
pinceau pour napper
complétement le moule.

Barre de gomme et chocolat (en haut),

mignardises & la pistache (en bas)

Déposer a I'envers sur une
grille et laisser durcir.

2. Dans un bol, battre

le fromage (pas trop froid)
jusqu'a ce qu'il soit lisse
et erémeux. Ajouter

le sucre glace et le beurre.
Bantre 2 minutes, jusqua ce
que le mélange soit lisse
er oncrueux. Incorporer
les amandes, les pistaches
et le chocolar ripé 2

la cuillére de bois.

3. Lorsque les moules

en chocolat sont durs,
retirer soigneusement

le moule en aluminium.

Y déposer le mélange

de fromage 4 l'aide d'une
cuillére ou d'une poche

a douille. Saupoudrer

de chocolat ripé.

Se conservent jusqu’a

une semaine dans

un récipient bien fermé
au réfrigérateur.

Cuisi-TRUC
Le cacao permet de
réaliser des sucreries de
rofessionnels. Que seraient
truffes si elles n'éraient
pas roulées dans le cacao?
Une pluie de cacao permet
de décorer les giteaux et les
desserts. Pour obtenir une
saveur sucrée, mélanger le

cacao avec un peu de sucre
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Carrés aux noix

Préparasion : 20 minutes
Temps de cutsson : 5 minutes
Pour 30 carrés

“E
1 tasse de biscuits secs, écrasés
1 tasse de noix de coco ripée
1/2 rasse de cacao
2/3 de rasse de noix de
macadam, écrasées
1 1/4 tasse de lait concentré
sucré
60 g de beurre, fondu
/3 de tasse de chocolar blanc,
ripé (facultatif)

1. Tapisser un moule carré de
20 em de papier sulfurisé en
laissant dépasser le papier sur
deux cotés. Beurrer le papier.
2. Dans une terrine, mélanger
les biscuits écrasés, la noix

de coco, le cacao et les noix.
Faire un puits au centre et

y verser le lait concentré sucré
et le beurre fondu. Remuer
jusqu'a ce que ce soit bien
mélangé.

3. Verser dans le moule et
presser fermement, Egaliser
la surface avec le dos d'une
cuillére. Mettre au frais

1 heure, jusqu'a ce que

le mélange soit ferme.

4, Faire fondre le chocolat
blanc au bain-marie. Décorer
de chocolat fondu. Laisser
refroidir 2 la température

de la pigce. Démouler a l'aide
du papier sulfurisé. Retirer

le papier et couper en carrés.

Se conservent jusqu'a

2 semaines dans un récipient

hermétique en un lieu frais et
sec, ou au réfrigérateur s'il fait
chaud.

Fruits confits
chocolatés

Préparation : 45 minutes
Temps de cuisson : 5 minutes

Pour 15 fruits

“E
1/2 rasse de poires confices
ou autres fruits confits
1/2 tasse de péches confites
ow autres frusts confits
1/2 tasse de chocolat noir,
haché

1/4 de tasse de chocolat blanc

1. Tapisser une plaque de
papier sulfurisé. Si les fruits
confits sont trés gros, les
couper en deux ou trois
MOrceaux.

2. Faire fondre le chocolat
noir au bain-marie. Laisser
tiédir.

3. Tremper un bout des fruits
dans le chocolar. Egouttcr
I'excés de chocolat. Déposer
sur la plaque préparée. Laisser
durcir A la température de

la pigce.

4. Faire fondre le chocolat
blanc au bain-marie.

Laisser refroidir légérement.
Avec une poche i douille

ou une fourcherte, décorer

la partie chocolatée de

chocolat blanc. Laisser
prendre i la température
de la pi¢ce. Se conservent
jusqu'a 3 semaines dans
un récipient bien fermé
en un lieu frais et sec.

Note :

Vous pouvez uriliser des noix
de pécan ou des pignons 2 la
place des noix de macadam.

Carrés aux noix (en haut,

Fruiss confirs chocolatés (en bas)

Cuisi-TRUC

A défaue d'une poche 2
douille, voyez comment
confectionner une poche
en papier (page 4). Variez la
décoration de vos chocolats
ou friandise. Ils n'en seront
que plus appétissants !
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Les chocolats
des grandes occasions

véritable découverte!

Truffes au chocolat

Prépararion ; 15 minutes +

1 heure de réfrigération
Temps de cuisson : 5 minutes
Pour 40 truffes

hE “E
1 1/4 tasse de chocolat noir
& cuire, haché
1/3 de tasse de beurre
12 tasse de créme épaisse
2 cuil, i soupe de brandy ou

de cognac
(.;’a’:':‘a’ﬂ _ﬁf?H! rmwf:rr llll'.‘ fTI{ﬁC"."

1. Mettre le chocolat dans un
bol. Dans une casserole, faire
fondre le beurre dans la créme
en remuant i feu doux. Porter
i ébullition. Retirer du feu
Verser sur le chocolat.
Remuer i la cuillére de bois
jusqu'a ce que le chocolar soit

e chapitre est rempli de douceurs exquises

qui mettront I'eau  la bouche 2 vos amis

et invités. Certaines recettes sont trés faciles
a réaliser, d’autres demandent un peu plus de temps
et d’efforts. Ces mignardises constituent la gaterie
parfaite aprés un repas et le cadeau des gourmets et
des gourmands. Essayez nos truffes au citron : une

fondu et que le mélange soit
lisse, Incorporer I'alcool.

2. Laisser refroidir

au réfrigérateur en remuant
de temps 4 autre, jusqu'a ce
que ce soit assez ferme pour
ére manipulé. Former

40 truffes

3. Tamiser le cacao sur

du papier sulfurisé. Rouler
chaque truffe dans le cacao et
bien I'enrober. Mertre au frais
jusqu'a ce que les truffes
solent fermes, Se conservent
deux semaines au réfrigérateur
dans un récipient bien fermé.
Les sortir du réfrigérateur

30 minutes avant de

les servir.
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De gauche a droite : rosettes de chocolat a l'orange,
truffes au chocolar, fondants d'amour aux fraises ( p. 50)
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Fondants d’amour
aux frai

Préparation : 15 minutes
Temps de cuisson ; 30 minutes
Pour 35 fondants

“5 “5 “E
1 1/2 tasse de sucre
2/3 de tasse de créme épaisse
4 euil. i soupe de glucose
liquide
1 cusl. & soupe de glycérine
2 cuil. i café darome de frasse
4 gouttes de colorunt
alimentaire rouge
1 1/4 tasse de chocolat noir,
haché

1. Dans une casserole, faire
chauffer le sucre, la créme,
le glucose et la glycérine

a feu moyen en remuant,
jusqu'a ce que le sucre soit
dissous. Nettoyer les parois
de la casserole de temps

a autre avec un pinceau
mouillé dans I'eau chaude.
Porter a ébullition et laisser
bouillir 15 minutes sans
remuer jusqu'a ce que le
thermomeétre de confiseur

50

1. Faire chauffer le sucre, la créme, le glucose
e La glycérine & feu moyen en remuant.

indique 115 “C. Retirer

immédiatement du feu.

2. Ajouter I'ardbme et

le colorant. Fouetter

8 minutes au batteur
électrique ou jusqu'a ce

que le mélange soit opaque.
Déposer sur le plan de travail
légérement fariné et pétrir
jusqu'a ce que ce soit

lisse. Laisser refroidir
completement.

3. Abaisser le fondant a 1 cm
d'épaisseur. Y découper des
COEUIS aVEC UN emporte-pidce.
4. Tapisser une plaque de
papier d'aluminium, Faire
fondre le chocolat au bain-
maric. Laisser tiédir. A I'aide
de deux fourchertes, tremper
les coeurs, un & un, dans

le chocolar fondu. Egourter
‘excés de chocolar et les
déposer sur la plaque. Laisser
durcir. Se conservent jusqu'a
deux semaines dans un
récipient bien fermé en

un lieu frais et sec.

Note :

Informéz-vous aupres de
votre pitissier ou chez

les spécialistes en confiserie

2. Fouetter 8 minutes au barteur électrique
ou jusqu ce que le mélange soit opague.

pour savoir oll vous procurer
du sirop de glucose.

La glycérine est vendue

en pharmacie.

Rosettes de chocolat
a 'orange

Préparation : 20 minutes +
2 heures de réfrigération
Temps de cuisson : S minutes
Pour 48 rosertes

PP

1/2 tasse de chocolat noir

a cuire, haché

90 g de beurre

2 tasses de sucre glace

4 jaunes daufs

I cuil. i café de zeste dorange
ripé ﬁntmr’l!

48 petits moules en aluminium

1. Dans une casserole,
faire fondre le chocolar et
le beurre i feu trés doux

en remuant. Retirer du feu.
Verser dans une terrine.

2. Incorporer le sucre glace

progressivement & la cuillére

de bois. Ajouter les jaunes

—LES CHOCOLATS DES GRANDES OCCASIONS——

3. Abaisser le fondant & | em d'épaisseur.

d'ceufs, un & un, en battant
entre chacun. Incorporer

le zeste d'orange et bien
mélanger. Tenir au frais
jusqua ce que le mélange soit
assez ferme pour étre
manipulé (environ 2 heures).
3. Avec une poche A douille
en émile, déposer de petites
rosettes dans les moules.
Metre au réfrigérateur.

Se conservent jusqu'a 3 jours
dans un récipient bien

fermé au réfrigérateur.

Note :

Les petits moules

en aluminium sont
disponibles dans les magasins
d'ustensiles culinaires,

Petits moules viennois

Préparation : 25 minutes +
30 minurtes

Tenps de cuisson : 15 minutes
Pour 16 moules

“E ‘la

1/3 de rasse de chocolat noir,

haché
16 perirs moles en aluminium
1/3 de tasse de chocolat an lait
2 cuil & soupe de créme
I cuil. & café de café instantané
1/4 de tasse de chocolat blanc,

haché
Cacao pour saupoudrer

1. Faire fondre le chocolat
noir au bain-marie. Laisser
refroidir légérement. Verser
1 cuil. i café de chocolar
fondu dans ue moule
en aluminium. Etaler

le chocolat sur le fond

et les corés du moule

avec un pinceau pour
napper complétement

le moule. Déposer a I'envers
sur une grille et laisser durcir.
2. Mertre le chocolar au lait
dans une terrine. Dans une

4. A laide de dewx fourchettes, tremper
les caeurs un & un

ns le chocolar fondu.

casserole, faire chauffer la
créeme et le café instantané A
feu doux en remuant, jusqua
ce que ce soit bien mélangé.
Porter 4 ébullition et retirer
du feu. Verser sur le chocolat
au lait et remuer 4 la cuillere
de bois pour faire fondre

le chocolar. Laisser refroidir.
3. Déposer 1 cuil. 2 café du
mélange de créme refroidi
dans chaque moule en
chocolat.

4. Faire fondre le chocolat
blanc au bain-marie. Laisser
refroidir en remuant de temps
3 autre. Déposer 1/2 cuil.

a café de chocolac blanc
fondu sur le mélange de
créme. Laisser durcir,

Retirer les moules en papier
d'aluminium. Saupoudrer de
cacao. Se conservent jusqu'a
2 semaines dans un récipient
bien fermé au réfrigérateur.
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La confiserie

ommes au miel, pommes d'amour,

caramels, wuffes, bonbons et chocolats. ..

Hum! Tows ces mots évoquent
ircsistblement le monde de l'enfance. Nous vous
convions A découvrir bes secres de Bbncation des
chocolats et des bonbons et 3 parager ces perites
gourmandises avec les perits er les grands!

Quelques notions de de cuisson du simp et
base sur les bonbons cnucial. T faut aussi &te
prudent 1 pemuier bes meélanges
Er confiscrie, il ot imponsnt | chauds déicaternen 3 b
desmclaneualla cuillire de bots powr &vter
ketoe. [¥'sbond, lines bicn b lex échaboussures o1 par
moietis avant de commencer conséquent. bes brlibures ;
s poepares et ascrnbler deposez la camcrole convorn
mous et fogrédienis e e le strop sur une surface
sstensibes doessaites. Tou nésistanne zix chalours
Fantention et la précision du intermey. Lin demies conscil
culsinier oul de la auisiniee e poaches jamais 4 la
st requises puisgue be scade | camserole oy au sirop
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anti-cristallisany clair
Informez-vous aupris de vorse

phrisier ou chex les
spécialistes de la confisenie
POUr VOUS €N prociifce.

I Peiir bowlé ~ Le sirop forme une bowle
smalle qui ¢ aplanit raprdranent.

2 Coraned bowdd — e sirnp formie wne bonle
rigide maasin mmalliable,

Les ustensiles

i prévoir pour
les bonbons

On trouve sur le manchd des
arucles de cubiine spocialisés
pour ks confuenie, s
dar 1a phupart des i, vous
poitrrer réwisir bes orshans
avex le madériel que vwous
aver soiis la man.

® Indispensable : n
thermométre de canfiseur
padrv de graduations
faciles & lie.

# Une cuscrole 2 fond
épais pour cuire le sucre,

& Une cuillére de bois 4
ranche g, le meilleur oudl
pour battre le cunmiel mow.
® LUn bareur decirigue
PO CETTAIES MCETies.

& Lin surface de travail lise
et froide - une pligue de
marbse ew wdéale pour
wravailler I fondann

ot les bonbons durs.

La cuisson du sucre

Plurdevirs pecetves de banbons
sont i base e L. lLe Ml'np
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ear un maélange de sucre o
dleans, Vaics quarre rigles 4
SIAVTE pour Prépancr un sirop &
# Le sucre do éore
complitement dissous ot
fqus ke wop ne o mene i
bl

* A moins que la meoete

ne le spécifie, il ne far pas
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['zau chaude, netoves les
parois de la casserole de temps
i aure pendant gue

ke sirop bout, paur prévenir
by crvvenilisation,

& Al gue ke
thermmnitre indique

ke bonne rempéraiue,
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Jes dniges : | sutfin de prélever
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st i el Ve
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—— CHOCOLAT ET CONFISERIE —

Brindilles
de massepain
au chocolat

Préparation : 20 minutes
Temps de cuisson : 5 minutes

Pour 25 brindilles

ﬁ

100 g de massepain

! cuil. i soupe de brandy ou
l’!f u"gﬂih‘.'

1/2 tasse de chocolat noir,
l'ld:';}('

1. Tapisser une grande plaque
de papier d'aluminium.

2. Dans un bol, déposer

le massepain et l'alcool.
Travailler la pite avec

les mains pour incorporer
I'alcool.

3. Rouler le massepain

sur une surface de travail
pour former un rouleau
d'une longueur de 25 cm.
Couper en 25 morceaux
égaux. Rouler chaque
morceau en forme de
brindille de 6 cm de long.
4. Faire fondre le chocolar au
bain-marie. Laisser refroidir
légérement. Tremper les
brindilles du bout des doigrs
dans le chocolat fondu.
Egm:ttcr 'excés de chocolat.
Déposer sur la plaque pour
laisser durcir le chocolat.
S'assurer que les brindilles
ne se ouchent pas.

Se conservent jusqu'a

4 semaines dans un récipient
bien fermé en un lieu frais
et sec, ou au réfrigérateur
s'il fait chaud.
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Note :
Vous pouvez remplacer le
brandy ou le cognac par un

autre alcool de vorre choix.

Truffes aux noisettes

Préparation : 25 minutes
Temps de cuisson : 10 minutes

Pour 30 truffes
“E i}E
50 g de beurre
2 cuil a soupe de créme épaisse
1/2 tasse de chocolar au last
1/4 de tasse de noisettes
”.lol'ﬂ’h‘fl_

1 rasse de chocolat noir, haché
30 mottiés de notsertes

1. Mettre le chocolat au lait
dans une termne. Dans une
casserole, faire chauffer le
beurre et la créme i feu doux
€n remuant, jusqu'a ce que
le beurre soit fondu. Porter

a ¢bullition. Retirer du feu.
Verser sur le chocolat et
remuer a la cuillére de bois
pour faire fondre le chocolat.
Ajouter les noisettes
moulues et bien mélanger.

2, Tenir au frais jusqu’a

ce que ce soit assez ferme
pour ére manipulé (environ
15 minutes). Remuer de
temps & autre. Former

30 truffes, a raison d'une
cuillére a soupe par truffe.
Remettre au r&li’igr'mlcur
jusqu'a ce que ce soit ferme.
3. Tapisser une grande plaque

de papier d'aluminium. Faire
fondre le chocolar noir au
bain-marie. Laisser refroidir
Iégerement. A l'aide de deux
fourchetres, tremper les
truffes, une i une, dans le
chocolar. Egoutter 'excés de
chocolat. Les déposer sur la
plaque. Déposer une moitié
de noisette sur chaque uffe
en pressant [égérement, avant
que le chocolat ne durcisse.
Tenir au frais jusqu'a ce que
le chocolar durcisse,

Se conservent jusqu'a

2 semaines dans un récipient
hermétique au réfrigérateur.

Note :

Parfumer le chocolar au lait
d'1 ou 2 gouttes d'essence
d'orange ou de Grand-
Marnier. Vos truffes n'en
seront que plus délicieuses.

De gauche a droite : brindilles de massepain au chocolat,
&
pexits moules viennoss ( P 51) et truffes aux noisettes

—LES CHOCOLATS DES GRANDES OCCASIONS—
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—— CHOCOLAT ET CONFISERIE —

Biscusts au rivamisu

Biscuits au tiramisu

Préparagion : 15 minutes +
20 minutes de réfrigération
Temps de cuisson : 10 minutes
Posr 24 biscuats
“E “E
6 perits giteaux genre biscur
de Savoie
1/4 de tasse de chocolut au lart
[fondant
2 cuil. & soupe de créme épaisse
112 cuil. & caf? de café
mstantané
1 1/2 cuil a café de rbum

3/4 de tasse de chocolat noir,
JM('P‘M-

1. Tapisser une grande plaque
de papier d'aluminium.
2. Couper les biscuits en
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4 morceaux égaux. Mettre

le chocolat au lait dans une
terrine. Dans une casserole,
faire chauffer la créme et le
café i feu doux en remuant,
jusqu'a ce que le café soit
dissous. Porter 2 ébullition

et retirer du feu. Verser sur

le chocolat et remuer a la
cuillere de bois pour faire
fondre le chocolat. Incorporer
le thum.

3. Tenir au frais environ

20 minutes, en remuant

de temps & autre. Couper

les biscuits en deux dans

le sens de la longueur.

Les tartiner généreusement du
mélange de chocolat fondu et
les assembler Fun sur l'autre
en sandwich.

4. Faire fondre le chocolat
noir au bain-marie. Laisser

refroidir légérement. A I'aide
de deux fourchettes, tremper
les biscuits, un 2 la fois, dans
le chocolat. Egoutter l'exces
de chocolat. Les déposer sur
la plaque et laisser refroidir.
Se conservent jusqua 3 jours
dans un récipient bien fermé
en un lieu frais et sec.

Note :

Avant que le chocolat noir
se soit solidifié, décorez avec
des pistaches hachées ou
des amandes.

——LES CHOCOLATS DES GRANDES OCCASIONS—

Truffes au citron

| Truffes au citron

Préparation : 20 minutes +

1 heure de réfrigération
Temps de cusson : 5 minutes
Pour 15 & 20 truffes

“E

3/4 de tasse de chocolar blanc,
J’umf"e'

4 cuil a soupe de créme épaisse

30 g de bewrre

! cuil a soupe de miettes de
giteau de Savoie

2 cuil & café de zeste de citron
rdpi'_ﬁn{mrm

1/4 de tasse de chocolar blanc,

ripé
1. Tapisser une grande plaque

de papier d'aluminium.
2. Déposer le chocolat dans

un bol. Dans une casserole,
porter a ébullition la créme et
le bgurre en remuant. Retirer
du feu. Verser sur le chocolat.
Remuer 4 la cuillére de bois
jusqua ce que le chocolar soit
fondu et que le mélange soit
lisse. Incorporer les miettes de
giteau et le zeste de citron,

3. Laisser refroidir au
réi'rigéra(cur en remuant

de temps 2 autre, jusqu’a

ce que ce soit assez ferme
pour étre manipulé.

Former 15 a 20 truffes.

4, Erendre le chocolat blanc
ripé sur une feuille de papier
sulfurisé. Rouler chaque truffe
dans le chocolar pour les
enrober généreusement. Les
déposer sur la plaque. Tenir
au frais jusqu'a ce qu'elles
soient fermes (environ

30 minutes). Se conse¢rvent
2 semaines au réfhgt'mlcur
dans un récipient hermétique.

Cuisi-TRuUG

Vous pouvez décorer vos
chocolats faits maison avec
des violettes en sucre pour
leur donner un air
traditionnel. Quand

vous plongez vos chocolats
laissez se former au-dessus
une spirale de chocolat pour
améliorer leur aspect.
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—— CHOCOLAT ET CONFISERIE —

Ecorces d’orange
au chocolat

Préparations : 40 minutes +

1 nuat

Temps de cuisson : 30 minutes
Pour 48 écorces

“5 “E
3 orunges moyennes non
rraitées
] tasse de sucre
I tasse deau
! cuil i café de jus de citron

3/4 rasse de chocolat noi,
f.ud’{'

1. Couper les oranges en
quartiers et enlever la pelure.
Garder la chair pour une
autre utilisation et réserver
la pelure. Retirer toute

la partie blanche sous la
pelure. Couper chaque
quartier en lanieres de 1 cm.
2. Dans une casserole,
déposer les écorces d'orange
et couvrir d'eau. Porter 2
¢bullition et retirer du feu.
Egourter. Répéter cette
opération deux fois. Sécher
les écorces sur du papier
absorbant.

3. Rincer la casserole, ¥
mélanger le sucre, I'eau et

le jus de citron, Cuire 2 feu
moyen en remuant jusqu'a
ce que le sucre soit dissous.
Ajouter les écorces d'orange.
Porter a ébullition et laisser
bouillir 15 minutes sans
remuer, ou jusqu i ce que
les écorces soient translucides.
Retirer immédiatemnent du
feu. =%

4. Egoutter et déposer les
écorces sur une grille tapissée
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de papier d’aluminium.
Laisser sécher toute une nuit
4 la température ambiante.
5. Faire fondre le chocolat
au bain-marie. Laisser
refroidir légérement.

A l'aide de deux fourchertes,
tremper les écorces, une

i une, dans le chocolar.
Egoutter l'excés de chocolat.
Les déposer sur une feuille
de papier sulfurisé et laisser
durcir. Se conservent jusqu'a
4 semaines dans un récipient
bien fermé en un lieu frais
et sec.

Note :

On peut remplacer I'écorce
d'orange et le chocolar noir
par celle du citron et du
chocolat blanc.

CuISI-TRUC

S'il vous reste du chocolat
fondu, trempez-y des fruits
frais tels que fraises, cerises,
raisins, noix €tc. ou encore
vos biscuits préférés.
Déposez-les sur une feuille
de papier sulfurisé et laissez
durcir. Vous pouvez aussi
déposer une cuillerée au
café de chocolat Fondu sur
du papier sulfunsé et laisser
durcir.

Truffes-surprises

aux noisettes

Préparation : 30 minutes +
30 minures de réfrigération
Temps de cuisson : 10 minutes
LPour 20 ruffes
“E “E
1/4 rasse de créme épaisse
50 g de beurre non salé
4 cuil a soupe de créme
a tartiner aux noisertes
et au chocolar
1/2 tasse de chocolar noir
& cuire, haché
20 noisettes entiéres
2/3 tasse de céréales de riz
(rype Rice Crispies),
légerement derasées
20 noisettes supplémentaires,
hachées grossiérement
2/3 tasse de chocolar noir
a curre, haché
30 g de matiére grasse végérale

1. Meutre le chocolar noir
dans une rerrine. Dans une
casserole, faire chauffer la
creme, le beurre et la créme
3 rartiner aux noisertes et

au chocolar i feu doux en
femuant, jusqu'a ce que

le mélange soit homogene.
Porter 4 ébullition. Retirer
immédiatement du feu.
Verser sur le chocolar et
remuer i la cuillére de bois
pour faire fondre le chocolar.
2. Tenir au frais jusqu'a

ce que ce soit ferme. Pour
chaque truffe, abaisser

1 cuil. i soupe du mélange.
Déposer une noisette au
centre et rouler pour former
une boule. Rouler les boules
dans le mélange de céréales et

—LES CHOCOILATS DES GRANDES OCCASIONS—

Truffes-surprises aux noisectes (i gauche), écorces d'orange au chocolat (& droite)

de noisettes hachées.
Tenir au frais jusqu'a ce
que ce soit ferme (environ
15 minutes).

3. Tapisser une grande
plague de papier
d’aluminium. Faire fondre
le chocolar et la graisse
végétale au bain-marie.

Laisser refroidir légérement.

4, A l'aide de deux
fourchettes, tremper les
truffes, une i une, dans le
chocolat fondu. Egourter
l'excés de chocolar.

Les déposer sur la plaque

et laisser refroidir.

Se conservent jusqu'a

2 semaines dans un récipient
bien fermé au réfrigérateur.




— CHOCOLAT ET CONFISERIE —

—LES CHOCOLATS DES GRANDES OCCASIONS—

Ecrins de chocolat
irlandais

Préparation : | heure
Temps de cuisson : 10 minutes
Pour 28 écrins

1;5 ﬂE
2 cuil. 4 soupe de chocolar
blane, haché
28 petits mowdes en aluminisem
2 112 euil a soupe de chocolat
nioir, fondant
1/4 de rasse de sucre

2 cuil. & soupe dean

60 ml de ligueur Irish Cream

1. Faire fondre le chocolat
blanc au bain-marie. Avec
une douille ou un céne
de papier sulfurisé dont

la pointe est coupée au
ciseau, déposer quatre
points ou une spirale

de chocolat blanc au fond
de chaque moule en
aluminium. Laisser durcir
a la température de la pigce.
2. Faire fondre le chocolat

noir au bain-marie, Laisser

refroidir légérement. Verser
1 cuil. a café de chocolat
fondu dans chaque moule.
Etaler le chocolat sur le fond
et les cotés du moule

avec un pinceau pour
napper complétement le
moule. Déposer 4 l'envers
sur une grille et laisser durcir.
3. Etendre le reste du
chocolar sur une feuille

de papier d'aluminium 2
environ 0,25 cm d'épaisseur.
Lorsque le chocolat est
presque dur, y découper

28 cercles d’environ 2 cm
de diamétre cornme base
pour les moules.

4. Dans une casserole,

faire chauffer le sucre

et I'eau a feu doux en
remuant, jusqu'a ce que

le sucre soir dissous. Détacher
le sucre cristallisé des parois
de la casserole avec un
pinceau i patisserie trempé
dans I'eau chaude. Porter

a ¢bullition et laisser bouillir
10 minutes sans remuer.
Retirer du feu. Laisser
refroidir. Napper l'intérieur

Ecrins de chocolat irlandais

1. Déposer quatre points ou une spirale de
chocolar blanc au fond de chagque moule.
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2, Etaler le chocolat sur le fond et les corés
du moule avec un pincean,

3. Découper 28 cercles d'environ 2 cm

de diametre dans le chocolat.

de chaque moule du sirop
refroidi.

5. Répartir I'lrish Cream
dans les moules. Faire fondre,
au bain-marie, le reste de
chocolat qui a servi 2 faire
les cercles. Avec une pochn.‘

a douille ou un cone de
papier sulfurisé, tracer
soigneusement un cercle en
chocolat sur le pourtour des
moules. Y déposer la base,
soit un cercle en chocolat,

et presser délicatement

pour enfermer la créme 2
l'intérieur. Lorsque les écrins
de chocolat sont durs, retirer
le moule en papier
d’aluminium. Se conservent
de 1 a 2 semaines dans

un récipient bien fermé

en un lieu frais et sec.

4. Tracer soigneusernent un cercle en chocolar
sur le pourtour des moules.

59




— CHOCOLAT ET CONFISERIE —

Carrés truffés

Préparation : | heure 30
Temps de cuisson :

15 a 20 minutes

Pour 72 carrés

“E “5
Converture

1 tasse de chocolat noir & cuire,

haché

Garniture au chocolat notr
4 curl. i soupe de créme épaisse
113 de tasse de beurre non salé
3/4 de rasse de chocolat noir

a cuire, haché

Garniture au chocolat blanc

2 cuil a soupe de créme épaisse

40 £ de beurre

1/2 tasse de chocolat blane,
haché

1. Renverser un moule

de 30 x 20 cm. Couvrir la
base de papier d'aluminium.
2. Chocolat de couverture
Faire fondre le chocolat

au bain-marie. Laisser
refroidir légerement. Etendre
la moitié du chocolat fondu
sur la base du moule.
Réfrigérer jusqu'a ce que ce
soit dur. Réserver le reste

du chocolat.

3. Gamniture au chocolat noir
Dans une casserole, faire
chauffer la créme et le beurre
i feu doux en remuant,
jusqu' ce que le beurre

soit fondu. Porter 2 ébullition
et retirer du feu. Ajouter

le chocolat et remuer 2 la
cuillére de bois pour faire
fondre le chocolar, Etendre
la moiti€ de la garniture sur
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le moule lorsque le chocolat
est dur. Tenir au frais jusqu’a
ce que cela durcisse. Mettre
le reste de la gamiture au
réfrigérateur pour qu'elle
soit 4 moitié dure.
4. Garniture au chocolat
blanc

Dans une casserole, faire
chauffer la créme et

le beurre i feu doux en
remuant, jusqu’a ce que

le beurre soit fondu.
Porter A ¢ébullition et

retirer du feu. Ajouter

le chocolat et remuer 4

la cuillére de bois pour
faire fondre le chocolat.
Létendre par-dessus

la garniture au chocolat
noir refroidie, Tenir au frais
jusqu'a ce que cela durcisse.
5. Battre le reste de la
garniture au chocolat noir
au batteur électrique
jusqu’a ce que ce soit €pais
=t crémeux. Etendre
par-dessus |a gamiture au
chocolat blanc. Tenir au
frais jusqu'a ce que cela
durcisse. Erendre le reste
du chocolar de couverture
fondu. Laisser durcir.

6. Couper en petits carrés
avec un couteau tranchant,
Se conservent jusqu'a

4 semaines dans un récipient
bien fermé en un lieu frais
et sec, Ou au réfnigérateur
sil fair chaud. Séparer

les couches de carrés truffés
par du papier sulfurisé.

Menthes chocolatées

Préparation : 1 heure

Temps de cusson : 15 minutes

Pour 36 menthes

i}E “E

I 1/2 tasse de sucre

150 mi de lait

4 cuil i soupe de glucose
ﬁqmdr

I cuil i soupe de glycérine

2 cuil. i café dessence de
menthe

Colorant alimentaire vers

I tasse de chocolar noir & curre,
bu:h'})(‘

I cuil. a soupe de graisse
z»{'gr‘.mfc

1. Dans une casserole,

faire chauffer le sucre,

le lair, le glucose et

la glycérine i feu moyen

en remuant, jusqu'a ce

que le sucre soit dissous.
Porter i ébullition et

laisser bouillir environ

15 minutes sans remuer,
jusqu'a ce que le thermometre
de confiseur indique 115 “C.
Veérifier la cuisson en
procédant selon les
indications données

i la page 3. Retirer
immédiatement du feu.
Incorporer 'essence de
menthe et le colorant
alimentaire,

2. Verser dans une rerrine.
Fouerter au batteur électrique
jusqu'a ce que le mélange
épaississe et devienne opaque.
Déposer sur un plan de travail
légerement saupoudré de
sucre glace, Pétrir de 2 4

3 minutes ou jusqu'a ce

— LES CHOCOLATS DES GRANDES OCCASIONS —

Menthes chocolatées (en haus), carrés truffés (en bas)

que ce soit lisse. Abaisser

a 1 cm d'épaisseur.

Y découper des cercles

de 2,5 cm 4 l'aide d'un
emporte-pitce faring.

3. Faire fondre le chocolat
et la graisse au bain-marie.
Laisser refroidir légérement.

| A l'aide de deux fourcherres,

tremper les menthes,

une 2 la fois, dans le chocolar.
Egoutter I'excés de chocolat.
Les déposer sur une feuille

de papier sulfurisé et les laisser
durcir  la température de la

pitce, Se conservent

3 semaines dans un récipient
hermétique en un lieu frais
et sec.

Note :

Informez-vous auprés

de votre pitissier ou des
spécialistes en confiserie
pour vous procurer du
glucose liquide. La glycérine
est vendue en pharmacie.

CuisI=TRUC

Pour les grandes occasions,

décorez les menthes
chocolatées de pistaches

ou de pite d'amande verre.

On se régale d'abord avec
les yeux.
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— CHOCOLAT ET COMFISERIE

palper:be entre le potce
et [iwlex powir connaitre
la consistance du sirp.
5l n'ese pas asser dur,
pouruivee ba cutesan

* Filet

Tempertune : 106 & 112 °C
Test - Le sivop formc un fil
Il o'ex pas gsses feeme pour
b une boule

* Perit boule
Tompéammee : 1123 116°C
Tew : L2 sicop forme wie
boule molle qui « splata
rapidemiontc.

* Grand bouole
Tempéraee ; 121 & [30°C
Test : Le simoe forme une

bode ngide mak malldahle

& [erin cassé

Tempéramre : 132 3 143 *C
Test : Le sirop ¢ détache en
fils durs mais dasmqoes qui
collens aux den,

* Crand cassé
Température : 149 4 154 °C
Tiest « Le sivop devient Trinble
et caste copnime du verre

4

1. Uniliser denx fosrheties poee tresper
fﬁ_ﬁinl."ldl.l"rﬂ ierrs fp rhwvels fondu

Quelques notions de

base sur les chocolats

Len chawinlate sont matiere
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CCTVALIS CPRERGY M EROMpLrd
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-'hlnhl lk’ qlt.l].l:lt. !l (hll
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doic fre netoe, rewelant wiwe
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froins o cacminyer, un arbre

tropical

* Chocolar noir

Le chocolat nolr e b base de
phee de cacan et de sucre

E‘. = r Jnﬂl"‘"mhl Ph!H ol
mouns de sucre ¢t de beurre
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chocinlar nicdr, amer au tris
AT

# Chocolan aw bar
Comume s pom l"lm:iiqu:.
le chamoslas an Lli'! O
il kait e ‘.:I.Iht ©f T
dde peite de cacan

* Chocolan blanc

Bien quian Usppele chocolar,
ke chocnizr blanc niex pas un
venuible chooolar pusaqu'il ne
coniaw pas de ple de cacan.
Il o E=besque avec e boarrs
de wacao, la maute gasc
incolore conterme dans

ks piie de cacan. O

hsi apomare ensuite dhe kit en
poudre, du micee o parfors
d'aurres ingrédieus

Pour miaux apprécier b
chocolars que vous aunez
concocids, sachez quiun
chocolar se dégusie chambing,
esta-dire 3 emipéranune
dde L piéee. O laisse fondse
le chusolat spr fa lungue
o il fopregre:
pleinement les papilles
pustatives,

2 Larver dpowveee loecds de cbavolsr avw-devii:
dw bl
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N v of vacaler b chaukit snes sie pivscentii

iﬁnq conseils

Les ustensiles a
prévoir pour les
chocolars

* Un bain-mane pour lin
fundre ke chooola

® Une cuillice de bon

i manche long.

# Une poche 3 douille.

A défaue d'en avoir une,
w0l comment confectiomine
unc poche i douille en
papier. Coupes un rectangle
de papier sulfuris de

20 x 25 cm. Mier-de en deux
pour farmer ue m.mEIt o
conper-le pour obtenir deus
triangles. Un senl miangle
servira pour la poche, Tenex
be teiangle en plagant Pangle
drint en bas, & voure gauche,
Prencz le coin infenieur dimit
dans la muin gauche a le coin
suypéricur dans la main dioie
Formez un witie e dmenant
wotte muin doive derribee ks
gauche. Rabarrre L langueree
ke Petfier qui -ﬂpu-.r 3
lineéricur. Coupez la painte
e ka poche aves un o,

1l ne reste phas qu'h ls remplie
de chocolat fondu.

— LA CONFISERIE —

pratiques pour
travailler le chocolat

1. L& chocolar fond phas
rapidement looguil o
hache. La methode la plus
wiire pour Faive fondre be
chocolar o au bain-mane.
Tounchs, 9 o be surveille,
le chaowalar peat foodne
merveilleserment bien
icro-ongdes et e, en
spuelpuies secomudes,

2. Faites attention borsquse
vous faites fondre du
chogolar. Trop de chaleur
ou la mowndre goutte d'ean
suffieone b Fadre durcir
le chocolat et i le endre
granubous Pour e rdoupéier,
 ujouter un peu dhuile e
le remnuer jusau' ce quil
redevienne lrae
3. Pour edper du chocodar,
tenez le marcean dane un
papier ulfursé pour dviter
q“‘i ne E’lmk \*J".'i LR
.

4. Mour vemper b fmandise.
les frurs ou los noi dans le
chewols Fondu, utiliser deur

2 A defomi dune pache & diwile, ou pews
en Knbriguer sue ou papier Vovr page 4.

fimarchentes o lamses Sgounter
I'evcts de chacola sau-domas
du bal,

3. Loy mouls en choclan
sont wts dégans o ke 4
séalier, Verser | cuil. @ calé
de dhooolst fondo dans wn
petii moule en papier

o aluminium, Frale

Ie chocnlay wur be fond ex

les cftds du moitle avec

Uh PINCEAE PUis dd“lm-ln.
4 l'envers sur une grille ec
laissex durcie, Il sl alors
de revirer délicatement

le mouls en aluminium.

CONSERVATION

DES CHOCOLATS
Les chooolas se conservaeni

duns un endioir frals et sec.
Sl bt chad, les placer

| dans le refrigérareur, Join

o autres aliments e
prosegss par une feuille de
plasticpe ou ok pupicr

' alumenium




—— CHOCOLAT ET CONFISERIE —

| kLes bons bonbons d’autrefois

chacun son bonbon! Pour certains, la

gomme au miel évoque de délicieux

moments de l'enfance, pour d'autres,
croquer un caramel rappelle les gireries de grand-
maman. Dans ce chapitre, vous retrouverez
plusieurs bonbons chargés de traditions er de doux

SOLIVETITS.

Cara.mei maon
dIX raisins

P.'H'!Ia.'m:r'du 10 minuees
Tenips de cnduson - 25 minutes
Fonr 306 carameils
s

4 e fevse e meGERRT Seey
2aonsl o soinpe dle rbur

I savie de suarer

2 titsse dle caninade

2500 md e Lz

B g de beurre

I enil, 4 eafé o econain e

pawille

L. Beurrer un moule de

20 cm. Tapisier de papier

' alwminmum e beurrer be
pEpie

2. Melanger les raisives

et le rhum. Réserver.

3. Dians une casserale. i
chaufler le scre, b cassonade,
la créme, le benrre o Uextrair
de vanills & feu mayen en

PEmMant, jEsqEa e que les
sucres soient dissous, Porrer

4 éhullivion et laisser bowillir
jusquh ce que le thermométne
de confiseur indique 110 °C.
Déeacher les crissaine de sucre
des parais de b caserole avec
un pinceat rrempd dans leau
chaude. Ajourer lex saisins et
ke thum. Laisser b
rempérare revenird L 10 °C,
Retirer immédiarement du
Few

4. Fowpetter an barteur
Aecrrique 3 minuies o
PUsqU's Ce que e S0ir TS
fpais Vermer dans le moule
ex laisser refroidic Couper

en carrés, Se cariservent

1 semaine dans on récipient
bien fermé en un liew frais

¢t seT,

£e puache & droite  lowkonm (g, 8, gormnee aw miel (p. 2

et carmamel mow AT ron

—LES BONS BONBONS D’AUTREFOIS —




— CHOCOLAT ET COMFISERIE —

ef e cuiren, fe jus de
Loukoums

drdoasrion 30 minates ¢
1 nair
Tewnps e crsesons - 20 minures

Loy 50 Lochasisn

S-S 1

Zeee de | ciorom

Zeste de | orenmge

0wl e s o ovvange

2 il d smpe A oy e eviron

3 nweer e sucrp

125 aul of varn

Zicuil, i souepe e guiluesne

250 mal e Soiele
applémeneive

23 de casse de farine de Wiz

A & I gowizes dlean de fewr
o imtnger on o e de rose

Cinfasizred alimenitire ronge

12 tutsse el vwirre glace

1. Lipisser un moule cams
prafond de 18 cm de papicr
o aluminium, en falsant le
papier dépasser du nwvale.
Beurrer le papier
d'aluminium.

2. Dans une casserole,
midlanger los zesies e bex jus
d'agrumes, le sacre o

F. Ehans win boi, mdlgrger fer zemvey o orange
ﬁiﬂ. de sticre e Ve,

1/ de rasee d'ean. Cuire le
sirop i feu moyven en remuant
pour fire dissoudre le sucre.
Porser & ébulliuon e faisser
bauillir environ 5 minoees
SANS TEMUET PUsgUA o que

le thermmmitre de confiseur
Lm:iique 105 "C. Nettoyer

lex parois de la casserole de
TEITEPS 3 JUC0E AVeC 1N
pinceau trempd dans

l'cau chaude. Rerirer
immédaremenr di feu.

3. Faire gonfler |2 gélanne

5 munures dans 1/2 rasse
d'ean Froide. Faire fondre au
bein-manie e lasser uddir
Dans un bol, délayer |a fanne
de s dais Pean Froide qui
feste.

4. Ajouter e mélange de
gélatine et celui de fariive dans
le sirop, Cuire & fau mayen en
remuant jusques dhllicion du
melange. Incorporer 'ean de
flenr d'oranger ou d'ean de
mse e quelques pourres de
colorant alimen @i,

5. Puasser le meélange dans un
tamis u-dessns du moule.
Egaliser la surface. Merere au

rftigdratenr une muin. Couper
€N CAFRés AVEr L Coutein

2. Nevgwyer des paross dle fa cosserele avee
un prrcean tenrpd dans leaw chandy

bievi tranchamm, Rouler les
carres dans be sucre glacs
Convserver dhans une récipient
bien fermié en séparant ey
couches de cariés par du
papeer silfurised,

LES CONSEILS DU CHEF
Chuand on ajoue du
bicarbunate de sonde,

il s preduic nne
effervecence qui donne

i la pomime sa renire
spongicuse. Kemucr

rapidement si le mdlange
tend 3 déborder

— LES BONS BONBONS D AUTREFOIS—

N

firing i sirap.
Gomme au miel

Fréparatprs @ 10 milnutes +

2 heures pour durdir
Termps ole cantvzom 2 12 minuoes
Furir 28 morrrine

B&
T savwer e SNCKE

1 s de madliocee
125 mi dean

2 entl & mupe de bicarbornare
e soride

1. Tapisser un grind moule
de 38 % 28 x 5 cm de papier

d aluminivm et bevrrer e
papier pEndrensenent ou
huiler avec un pinceay

de patissier.

2. Dans une e casserole
d'au mioing GEi:nmd. miédlanger
le sucre, b melasse ex Ueau,

3. Pomer & dbullivion et lasscr
bouillir envaron 12 munues,
pusqu'i ce gue be chermomée
de confisenur fudique 137 50
Metwoyer bes pamis de la
casserale aver un pincean
trernpeé dans |'eau chaude,
Retirer la casserle

immédiarement du fea.

3. Ajonrer le mélwwpee de wélatine or cefor de

mratede,

Ajouner le bicarhonate

de soude en nermmans avec
e cuil e en bois jisqu
s dissalution compléte.

4. Verzmer dans le moule er
kadsser durcie dans in endnoit
Frais. Revirer du moule.
Enlever SOIgTR LLECITE T

le papier d aluminium

&7 Ca%ET €N MGTCEIus.
Clonserver dans un récipient
bien fermé en un lisu Frais
=l 7 e &“l’ 5C CDONSETVET Ume
ST

Cuisi-TRUC

e vous briles pas s

daigts en manipulant le
nﬂﬁ aussinde quiil a doé
rermpli de gomme s mied,
Faies-le tiédir auparavant
{3} minutes cnvinon).

o4, Fawer fe endliange an taviy wo-desi oy

Naoix du Brésil
an bewrre

Prépetrarion : 10 miriutes
Termpps ole cudon - 30 minures
Posir 24 noix

P-4

2 vusres e meere

125 mi d'ean

2 enel 3 wonpe e pleae
Hagmeide

125 g e fewrve o0 maorveatinx

1§ cwil o soupe de vimaigre
Selane

1 ntwe de mop dtn Srécid
ENETETYS

1. Beurrer une grande plague
ou ki huiler pénédrensement
avec o pincean & pinsserie.
2. Dans une oisernle,

faire chuulfer le sucme e

Feean & fen mwoyen en
EMUAT, jUsqud ce que

Te sucre soit dissout. Retiver
les cristanx de sucre des parais
de ko camserole avec un
pinceay mempd dans 'eais
chaude. Porrer 4 chulbinon.
Ajouter le sirop de glacose

et le bewrre. Mélanger pouer




— CHOCOLAT ET CONFISERIE — —LES BONS BONBONS D'AUTREFOIS —

Chocolats florentins

ﬁr_:;"f-i.'fu'n'.'a.' S maintes
Fermps dle caizons 2 10 midnutes
Ploiar 25 wesroes

.
S0 ¢ de beurre
2 entl. & soupe e camenade
vl @ wrwpe e fereee
! tive e flocmim oo migihh
(eype Carn Flaker?
M hh' o 1-'N.'_.|"l' rlfr FETIAe
conitfites halvinde
e VT Seke e 2
o eige o ol citron sl

L0 masie ol OGN FT

Dl

L. Préchautfer lo four

a 180 "C. Beuwrre
EENSRUSTIENT Ou vaparises
d'huile en agrosal une grande
plaggue,

2, Dhans une casserole,
miclanger le beiirre et la
cassoiuadle, Cuire & feu dous
en perang s oe gl

be brewnire workt Fohu er e

la cassanade sait dissoune.
Herirer du fen.

3. Ajourer la farine, les
flocens de mals, les censes

et bew xemes d'agrumes,
Meélunger 4 lu cuillére de bois
Juscpu’a ce que oo st @ peine
miclangd. Pour chague
foientin, deéposer 1 cuil, 4
calé de mélange s B plague,
en laissang suffisummen
d'espace entee enx. Ciire

Le puiche & droite : choonlin
flarentivn, bealiagos 4 &
“migaihe {p. JO et 170, fruth
£ piaisepATn Boeler an
v

15




— CHOCOLAT ET CONFISERIE ——

ani foaer epviion 10 iminmues
Jlasqu'a ce que ce it
croisrillane e légeremen
dord. Laleser pefraidiv sis

4, Fondre le chwmolai au bain
mane. Labner nédie Evendee
Ie chocolar sir be cbed non
barmbe des Borenting
Diiposey le cdoé bomibe sur
e grille pour imer refrosdir
le chwscokar. Ls fasennns

W comserven s s do
semaines dans un efcipien
bien fermd en win Dieu e

et frals.

Note :

Vous pouves remplacer lei
crtives confives par vos Friis
wonfie prefeecs ou quelques
nob hachés

L. Faire chanfler le sncre. loan, le boirre 4t b
plwousr & frn moven

16

Berlingots
i la mglhr

Prépanirron ; | hevre
Fevnn e cntnams ¢ 15 minutes
Hower 30 berfragon

S

L sariny ale incwe
o euinl. ik i o oan
30 ¢ de beuree

& entl 4 wwaape de pliccwie
Luprsste

Fiserir oy wwnidiv
Lialorunt alvmentarre yerr

1. Huiles wine plague ou une
rh.l.’hr Ih' “ll.li“

L Dans e casarmile

faise chaulfer le sucre,

l'eas, le beurie et le plicose
4 fien maven, fuspu' o
que e micre sair dissanis
Netwoyer les parois de b
casserole de emps b autre
EVEC W PinCTal trempé
duns Ve chaude, Porter A
ehullion, puis baimer be feu
begirement et laimer bouillis

erwlrom 1S minuies s

nermuer jusqu'l ce que le
thermamitre de confisour
indique 138 *CZ, Revirer
immédiarement du feu,
by welvaicdic logirement.
3. Vermer sur la phague.
Apourter quebques pounes
d'osence de menthe ef de
cobarant vert. Lorsque que

le métanpe commernse JF
refroidin. ramener les cheds
vens Uiniérieur avex une
spurube ménallique. Reépérer
jusqur ce que ke melange son
ansed frowd pemr Bore oravaclic
avec bes maim.

4. Exiver le sivop pouse former
un mowddea, Le nondee jusqu's
oo il sobt dur et atind
Liruper en mokeans e

J om avee des ciseain. | aisser
dhircir wur bs plague. Les
berlingow s conservent 2
serraines diny un sécpient
bien firme,

Naske

Infowrmer-vous aupres

dke yoere patissier ou ches
les spefclalistes en conliscric
potie voue procirer do

plucose hoguide.

— LES BONS BONBONS D'AUTREFOIS —

Fruits en massepain

Préparaiian : | heure
Toamp e coisain © ~
Fowr 10 & 12 morcedux

F_3

200 g d amender wowioe

{ wasse dr unere place, somind

1 tolamie o crvedl. Mgmevereei fusiin
152 owdl, & caff e gl

drpuside

5 pomtier o rsione o armae
o P s gt

Calnranr slrmenisir

1. Dians an bol, mélanger
bes amandes a1 be sucre,

Faire un puits au contre.
Apwater be blane d aul
Mdanger i ln cuiller

de bois. Ajouter larfime
d'ammande er mAanger
Dépomer sair ine surfuce
de vravail légerement
uul'nu]tdr de wicre ﬂ.m.r
et péerir § minaices jusqu'h
e que ce soit lise. Couvnr
d'une feuille de plasique er
merrre au Frais 15 minmes
2, Fagonuer des (i vels

qque dhes banmnes, des wons,
ales oranges, des pommes,
dles podpos, des fralses o

dles cerises, Diéposer sur

vinw phacpee. Laber sdchor

W0 miniees. Peindee avee un
penit pinceau et du coloran
alimentaire de différenio

S coneTve COUVETT of au
refrgetraicur preu i 4 sernaimnes

Boules an rhum

Préperrasion 40 munines
Kowps e cuioon . § mimutes
Tour 30 bewies

&

I tune dle pitsean aw clwendar,
FmNTE

1 de bane de anry monlvn

{ vuil, & smnpe dle sdlace
vl & wape iy el

Al g il B, :dx

I e e de maf; nind
32 taise die vereicellec i
chocolar

{ cwnil & sowpe dle conefirare
alv wmiifees

L. Tapisser une grands plague
de papier d'aluminim.

2, Dans un bol, mélanger
bet migtres de girean an
chowolat, les nalx maoiilines,
la melasse et le rhum. Fare
L uits Al Cenre,

3. Dans une peric casscrole,
Faire fondre ke beure o s
comfinure. Verser le bourme
foruh ev ba confie an
cenire des ingrédients seos.
Melangrs b la cuillive de bt
Ajouter e chocokar

ripd et bien medlanger

4. Former 30 botdes avec
ber muaine en cloudam

2 cuil. it de métange par
boule. Rouler kes boules
dans les vermicelles au
chocolar. Les déposer

wir la plaque e wenit

au frais pesgu's cr quielles
sodent fermes. Se conservent
jusaquid } semaines dans

un écipient bien fermid

au réfripgraveur

2 Lerspur le mébange commenor 3 sefrocdis

rrmener o conds sery Pimadrarar aver wae gpavile

3. Frirer fe s v former wn riwican, b
treedrr _;'wrﬁmr: nf:':f snl alirr o wabind

'
8

“

4. Couper en morcatus de 2 om avee des
UM

17



~ CHOCOLAT ET CONFISERIE —

— LA FETE AUX FIUANDISES —

Péchés mignons
ALIX NOEX pécan

Fréparana ; 10 minures +
2 heures
Towmpy de cueanon * 25 minukes
LPonr 24 péchés migrens
=B
2 ptvien ol cosseniale
b 102 trse e Batleneree
W;:ﬂr brine
1 ntvie de moix de ploan

£ RIS

T onil d caff decenair de
wemifle

L. Beurrer ou huiler
gensreusement une grande
plague.

2. Dhans uie cassernle,

faire chauffer ls cassonade

el le babeune i feu doux

€ Fermuant, jusqul ce que
le sueee wait dissous. Memover
les pasols de la casverobe avec
un pincead trempd dans ean
chaude. Porer 3 ébulliion,
puiy baisser le fou er biwser
bouillir 20 minures sans
TEmeT jusiquil oo gue

le thermomitre de confiser
||'|l.|i+.1i|.r 115 " Viéritier

la culsson cme ilh.litlud

i la page 3 ou 11 Revirer
immddiatement du feu
Ajouter le beurre, miélanger
of Lusser refraidie 15 minuoes
EET Ly TS

3. Ajouter les noix de pecan
et l'extrair de vanille. Parere
vigeismeisernent 3 miniees a
li caillére de bois, Diéposer

par 1 cuil, 3 calé rage sur

La plague. Laisser se solidificr
3 la rempéranire de la pitec.
L péchés mignons aux noix
dle pécan sont des curumels
o, leur consstance ne
deviendra s dune ot
Crajuante. Se conservent
Jusau drie semaine dans
un tecipient hermérigue

e un lew sec o frais.

Sucre & la créme

Frépararion : 15 minues «

2 heurs 30

?;‘mlp.-a e iz ¢+ 30 mintes
Fonr 30 pureds

W3

1 12 wieise de cassordy

3060 ol e cvdame dpanise

4 enitd o caf® of xmvels ole
vamille

L, Tapisser un mole carpé
e 20 am de papier sulfurisé
en himsant le papicr depusser
Beurrer ou hailer le papiek.
2, Dhans une cassemile,

falie chaufler b cossonade
it la créme b fen mayven en
feIniang, jsqu i e que

le sucre sair dissous. Enlever
les crisrau de suene sur ks
parois de ln casserole avec un
pincean A plitisserie empd
slurs Ve chide, Porver

a dhullivion eo bibser boillie
sVt 25 mini e g
remlieT, juseisi o que le
rhermoimemre de canfsenr

D ganche i dvaste + shere & b oriene, plohés migmwans anx i

de pécan et careédr v (p. 211

inelique 115 "C. Vénfier la
culssen sclon les indicanons
de la page 3 ou 11, Retirer
ummédiaremenn du feu,

3. Laivser pefronidin

A0 minuies dans l casserole
Ajouier Uexrait ehe vandlle
Battre § minotes i kb cuilkie
de beds

4. Verer et dans

e myontle. FMI:. surface.
Laisser durcir § b cemperasuee
de b pitce environ 2 heures,
Démouler & Vade du papier
sulfurisd, Coupor on casris.
Se cnmserve jusapid

2 semaines dans un réciplent
Bieni bermé e un liew frals
[l

Cuisi-TRUC
Llne cudlline de baods
i long manche o iddale

pour remiier lis simps

et bes mélanges chaads
tele que fe nicre 4 la créme
ot be carmmel mon.

23




—— CHOCOLAT ET CONFISERIE —

Malis soufflé
an caramel

Prifparesrian + 20 minues
Femge ale cnivien © 10 minuses
Tour Si7 devinle

S B

2enisl b sonpe d¥ruile de man
F22 vapse ofe maali & delnter

34 e e de nucer

B g e frenerme

2wl it sonpe de ol

2 vonl. i sanpe oy erime énaise

1. Dans une cussemle,
chaufler Phuile. Ajouer

le mals & éclater et bien
couveir, Faire dclater le muais
en secouant la cusemle de
temps 3 auere, jusqu ce
que les Aclatements cessent.
Deépaser e mais souffld
dins une 1emine o0 un
salwdier. Réserver.

L Dhans une casserale

faire chauffer le sucre,

ke beurre, e miel et

L crime & feu moypen

e FEnisAnt, jusquh co

que le sucie soir dissous.
[Deéracher le sucre cristallisé de
la parai de la cosserole avec un
pinceai b ptiserie fompeé
dans Veans chaude. Porer &
dhullitian et laksser bouillis

S MINIES SANS femmier

3, Verser be carame sur

b matis soufflé, Meanger

i I'aide de 2 cuilltres de

miétul Lorsgue le mélanpe ext
assez. frobd pour Ere manipuld
aver bes mabns, former des
baules de la grosseur d'une
halle de golf, les muins
huilées. Déposer sur une grille
poue bes Laisser prendre

Se conserve jusqul une
semaine dang un récipient
bien Fermé en un Heu Frads

ot 5T

Nuoe 3

Faives astennion lorsque vous
manipuler le curmel chaud ;
il doir e sallisamment
chaud pour resier maléable
TS (228 Top el ne prs

brtiler les doigrs,

1. Bavre deliter le mais en secouant de cemps
e femip,

28

Matz rrn-r_{m wn canrsrne]

2 Faire chin

v de sucee, le bewrre, le mief

#F Lt crime & fon minyen

— LA FETE AUX FRIANDISES —

4. Former dey bowiettes de weans (builer
lex menaies)

3. Verser le cavamel sir Je maly soufllé

29



— (CHOCOLAT ET CONFISERIE —
Biichettes aux abricots | Barres aux péches

i'repamazion AL minues
Rewups e conduiam |

Fowr 24t

&

M2 tigre de cacnbndtes grillée
nan wnlie

183 tane de dewrrre de varatneee
Wriapanatind

IV e s o ibrmuts i

1A e labing oy xm;ndﬁ-r H.I"«I!'I:-l'

2iuid d L e o Il'u\r

2ourl d wupy o arnandes
ffildes

114 de v oy chorelst wegr
Fanfe

L D le bol du mbot,
tkr‘"'h.-'[ tr L T RI".“:“."‘,

le bewrie de cacabueie,

les abwicon, le glngembee

et be sucre glace. Actioniner
jusqu ce que le mdlangx
soit s of lans grameain
L. Avec b maums, souler

2 cuil 5 calé du méange

en forme de blchene.
Former ainsi 24 bichene,
Drisposer bey nrmandes <ffilee
dbe maniine & ce qu'elles se
IJK"‘[HI[“' LILE) Il" '.il"“]"l

de chague bicheue

¥. latee bandre be chocola
au bain-marie. Ladaser nédin
Verser le chacolar en sigesg
wur lex biicheres. Mere

ais fram TR T ]
ferme. 5S¢ comcrvent juseud
2 semainves dans un oaplent
bien ferme

Preéparitren | 40 mimpes

2 hewres de péfrigfration
Tewsips e comuon . 1% minates
Fowr 40 barves

F_3

I s e P bt oue alabricogs
e

ol e cnf? e wevie o prangy
rdpd

112 sase e pras o mwroge

2rwil & pope e cammmle
50 g de bearre

it g dr freirngme Ilarss o
175 e poss e modx ale covw

niper
2 ottt moupe e Movorn
o avar
174 dle e e chovalut
psiEngEne en ool
12 i ol vt vy poniniee
2 e taivie dr iy oe oen

Ful e

| L Chemiter un masule

de 28 x 18 e de pagies
wulfurisé, Beurser le papes.
2, Daanw une casserole, fakre
chauller les péchey v

les abricots, le seae ot

le jus o 'orange, o

b coemrmile b feu dous.

BTl FERTIBANG, Jusju d o

que b cassnide wit
divsmpe. Porter 3 dbmillivion
[ rdduire be bea on Lalwer
botullir exvvionn 1% minites,
pl_quu.'i OF (i le |n|u'hl il
alworbé et que les piches
o les shricots sawnt mous.

Ajouter ke beurr: &

les gunnauves. Remuer

i la culllire de bon jusqu’a
e que oo soit fondu et Lo,
Retirer dus Few e laser
refroidir,

3. Lrendre Lo nolx de coco
et bes flocons d'avwsne su
unie plagque. Falre griller
sous e gl du four
(arrenuion b ne pas faire
briler). t le mélange
de fruin .:?u:. dana

ke bal du mizeur Ajouter

ke chocolat inaniasd

en pouiher, le lair en poudee,
j..: noa |i" iy ™ h‘\ Itlilnll
diawdne. Actionner jusgu's
e due e mélange soit lue
4. E'rwmin dhans be monile

et dpaliser la surface awic

les mains mauilldes.

Metre au frais 2 heiires

ou !ll-‘ql-l.l L QU < MWD Pria
5. Démouler ¢ retirer

le papict sulfursé. Couper
o recanghes et ouber

dars b porea ke coon

Se conservent jusgu
2wt dans un sécipient
Inien ferme MEpanees Ll

i papber sulhuris

Mate :

Voux pouver remplacer b
ooix de coco par un mebinge
de nonx finernent hachdo

Burvver ame plobes (en Bunr), bichernes sux abvicass fen bai)

— LA FETE AUX FRIANDISES —




- CHOCOLAT ET CONFISERIE —

MNougat chocalaté

Prfparatiun ;1 hevire

bingp: e caitis

LT T

de rifrigdranon

Fowr S0 mowgats

F_¥_¥_1

1 443 cane e e

f Lévw ally w.f,.l.u

o cuil i wwipe ol esini

& oeifs, adpard

60 ¢ de bisarre

143 die wooe de chovelar mai,
Dachd

2 ol it swurpe o excmanr ol
il

. Tup-n\r' LEFR PR II|1I.'

de 28 x 18 con de pajier
sutbfunsd. Peurrer ou hailer
genémrusemnent [ puapreer

2. [".nnl Al talull'fllit.

baire chautler ke s,

Ls mdlasee e Fesu b feu
AWAVET C1 PCITILANE, jusquh
<e gue ke sucre wit dimous
Divacher le sucee orismallisd
des pamos de la casscrole
avey un pincesn & pltssens
preanied dluns Fewn
Poxirer i dbunllivdon, puis
ribcuine le Few @ Laisser Boanllie
environ 15 minutes sina
AT JUAGUES e dquie

le thermomdmme de confiseur
indique |24 "C, Yinher la
cursson scdon les indicanions
i la page 3 ou 11, Retirer
immédaaiemment du fow

3. Dans un bol wx o propre
battie les blancy Jorub en
e bsen fvme. Ajouicr
leviemen i paart du sip
chaud en barmam sans améy
Jusgqu s o opim b tnelange it

a2

épais e1 lusiee, environ

5§ minunes

4. Hﬂl:rtllr le reste ||l.| i W
s ke feu. Porver & dbillition
et Lunser bowllin jusqu'h oo
que le thermomérre de
confocur indigque 154 %

S amurer que b mase cn buen

cune en plongant unc
culllerde de v mélangs dans
l'eau fronde. Palper ensuine

avec les doigrs, La consistance

it érre bien ferme. Retae
immsdkaternent du fen
Ajaiser lentement le sirop
aux blanes d'ceulfs en Baring
wana arplt, jusqu'l ce que

JL' I'IlL'LlﬂFk' Ll g \I"l.]:-'\u "‘Iﬂnlfrl
les jownes d'eeubs et e beurre
Baire pusqu’s ce que ce soit
bien mddange, Utiliser de
preéftrerne un betteur
dlactnigue pour cette
il

i "L-rl-lfl {Il.up- le husqir (4}
dgalisei Lo suiface. Metn

aly réfngdealous (ot
nuit. Longue ke nougal st
dur, le couper en morcean
ALK SVEC UN couteau s
pranchant tempé dans ey
chaule

6, Tapisser une plague

de Jribjaier \.|.|:|r'||l 1, TFaire
losid e le olvin ikt il

bain - maarie, Laisset tefroadi
Iegerement. A Fasde de

devn fourchettes, tremper

le vestagar, e pas
marceau, dana ke chocala
fondu. Fgourrer Fexcis

de chocolat e déposer

sur la pbgue. Mazre au

frams pequ's oo que o 5ol
dur 5c consrve one somaine
en un ficy frais et sex

Muoie

Assurei-vous gue le cuscolat
in'ent s frop ¢ hanied car il
tisgiealt alore de Faioe fondse

be rwaga

Noix enrobées
de chocolat

Prépameen : 20 minuies +
MY pnknuies de idiigdniion
f’a'lﬁj’“ Jr R TR |l| NS
Mier N nevix

F_1

JD g e chocakir wajr
enire, et

12w e nowe diveriey qin

ieider convtrr en of avnutmdon
Juri Favr

1.1 AfFACT U P*uil.:l.'
e .u!'ul J alummium
2. Faioe fonadie be chowolat
Apniter e

T & eIy |'.I~||.I.J (Y

F ] IHIIF i

que les noix soient bien
ensobées. Renrer du feu.

3, Diépaser des cuillerdes

i calé rases du mélange
sl plague. Meture au fram
0 mibnites ou sl oe
(I O MOLE e

Se codpservent ne serng
||‘J|!~ LI sl Il'm'lll |1rr11u'ﬁ.|m'
en un D frals et sec, ou au
witrigdratenr o3l Bl chaud

| MNote : Mour une trandne

- LA FETE AUX FRIANDISES

Noirgits ehwcndasd (en Bant), noix enrabies de chacolar (en b
Cuist TRUC I

Pousr falre griller ks noix,
| déposez-les yur une plague

de foau & 1EDMC environ
5 minutes s o
yuielles sonent dhinfor

encore plus croquant, faivs
griller ke powo avan de les
apouter au chocola fonde
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— CHOCOLAT ET CONFISERIE

Des friandises chocolatées

oict le chocolat dans tous ses états ex sous
toutes ses formes! Breteels de chocolar,

boules 4 la noix de coon, carrds aux nom. ..

des friandises simples & réaliser er doublement

chocolardes!

Chocolats marbrés

Prépamarran ; 15 minutes
Temps e cummen 5 minoes
Fowr 48 monedin

iI-E
I 1M e de cbmcokat blang
farid
I 144 pisee e clvocolae nair
It
# genrrer a extrair o ansrge

1. Beurrer et tapisser

i mele recranggulai e

de 28 % 12 an de pupier
sulfurisé, en prepant soin
e bibsser dépusser le papies
2. Faire fondre be chooola
ik au baboemarke. Laisoet
tiédir. Diéposer dans un bal,
Faire ﬁmm chocolar
niir au baun-maric

Ajouter 2 UL irf:u"“
d'orange dans ley deux
préparations. Bien méanger
3, Verser be chiooalar blan
duns le motle en aliermance

| awet be chocolsr naie

Bouger géement

|E Illr.1'll|t' [“H” ||:'|.“|rl.|l

le chaowolar. Poisr obtenir

un effer marbed, prosmener
| tne brachene ou wne
fourchete en ".EV‘:'I:'.
dans le moube, Laisser
durcir.
4. A ['aide du papier sulfunsé,
rexirer le chocolar du modile
Enlever délicaremen ke
Papicr Couper en carmds aver
LUEY COUTCRL TR Ii]lll
3{ Conscrverit “.L'ﬂ.ﬂlril MR ol
chiny un récipient bien fermd
en i lieu frads ot sec on au
| réfrigérateur il Fir chaod

Chocoheis marfrds (en bant),

frocies emwolds de chocolar (en bail, recette page 30

— DJES FRIANDISES CHOCOLATEES —




- CHOCOLAT ET CONFISERIE

Brerzels aw chocolat (2 gawche), gaufrores wu choacolat

#f anx moieiter (4 droite)

— o

TN

Bretzels au chocolat

Frdpweritom 25 minutes
Troraps e rwinom 5 minuatey
Foisr XD bovieak

E_1

/2 teoe de chocalar moir,
Dot

2 ool o sanpe e e
criitalfind rmey on Alang

1. Faire fondre le chocola

au hain-rnane. Laisser
refroadin iéperesent.

L Verser be chooola dans une
poche & douille fine. Former
dis brersels en chocolar st
une longue feullle de papier
siliurisé,

3. Avant que e chocolar

ne durcse, saupoudrer de
sucre Laisser refronkr |
b la vempeivatune de la pitoe

Al

Se conservent jusqud

i semaines dans un récipient
bien fermé en un liew frus

ot e

Nt 1

Vs pouves sjouter au
chiocolat 1 ou 2 pouttes
d'essence d'arange ou
de creron,

Cuisi-TRUC
Chussisscz une plague qui ne
s déforme pas 3 L chabeur et
sur bsquelle bes bsouns ne
plissent pos. Sebon [a recetie;
die sra ou non, baurrés au
huuher

Gaufrettes au chocolat
et aux noiseites

Préparazion - 45 minutes
Termpy ale conivpmm 15 mimvanes
Powr 12 guwfeetinn

&

N e waoe dy choradat wady,
haché

16 ganfreeees d 'eviron
ixbcm

14 dr wxoe de oreme & garamer
My modielin of au Pyl

6l g de Beurre

14 de cavie olr movarises ow ol
W Pl e

L. Tapisser une plague

de papier d'aluminium.
Dessiner un carré del8 em
sur ke papier.

2. Faire rondre be chocolas
au bain-mare. Evendre

Des FRIANDISES CHOCOLATEES

Bolen & La warx de covp

la mitid du chacolar sur

be carnd dewind. Disposce

B gaulrenes sur be chocolat

et presser délicaement. Teni
i Frady jusgu'a ve que ol
durcivne

3, Dhom une casserole, fie
chauffer la crtme 3 tarvines
A Encmsies O Aid Li:u.nu]JI:.

I bewirne et les no & feu dor
o reruant, jusgi'h ce que

le mélanje woi homogine,
Fevrer dis fe ot labsser
pefaudie bepirament Ereadse
ke mdlange sur les gaufromes
Cowvir Ju resce des aufrenes
o1 pirssani kgtrement
Firendre be reste du chocolir
forscu. Terir an frads jusquis
8 L oo SOl lerine,

4. Uouper en carnés ave

un coutean tés rranchane. Se
ConaTYENE JUSqU 3 4 e
dans un réuiment been forme
en un biew bran ot sec.

| Boules a la noix
de coco

"rflp.rrglmu _“' LLERTR Tl et
Tevapin e curoaw - 5 minutes
Fiwir 0 basles

§_

W ale tssr e ohocolet ae e
! b e e de codn Alpde

1. Taposer une plague

de papier § dumunmum

L. Fuire fondne ke dhumodas
au Dsain-marie. Apouier b
N4 de la noix de cooo rhpée
et bien imelanger

X Babre grilker le restn de nois
de coco cpde sous le pril du
four jusqui ce qu elbe st
Kptrement dorde,

& [Mpaser le mélange

de chocola par | cullér b
calié rase wur la plagpoc

| . TR \lill\ Wn e I+‘I"|r

préparée, Rouler dums la noix
LI[.‘ [Walah] F””l‘l,‘ 1 I|I|\‘ T lIlI“ il
i la vempedrannre de ba plece
e conservent usjul

buen terme en un lieis frai
el sec, o au rEngl At
& il Fair chaud

MNote :

Vous pouver remplacer [
nou de coco Hipée par un
melange de nor hachees

ncTnent




— CHOCOLAT FT CONFISERIE —

Gi
:u; gingembre

rdparaiian : | heure
Tersips e coioion + 40 minures
{oer 32 cigarvite

E_ -3

50 ¢ de bewrre

L alr geinee e catvoomasale

3 el i soupe de mdlane

1 e diavee e farioe, wivdide

2¢nil & cafl de gingembre
miondu

Crime au berrre de moix

oy pécan

80 ¢ e fewrm

142 wane o swere glace, tarmssd

§ewdd i onfé ol enctoin ole
mnille

N2 sage de noix afz‘lhﬂ:uu
nenifues

M3 e puiee ade chocolsr nade
o i, hach

1. Prechauffer le four

a 130 " Beurrer deux
prandes plagues.

2, Dans une casserole,
faire chailffer le beurre,
la cassonade et ln mélasse
i feu dow en remoant,
Jusqur'h ce que le beurne
soit fondu et que le sucre soir
dizsous. Ferirer du feu.
Ajourer |a farine ex le
pingembre, Bien mélanger.
3. Dépaser le meélunge

i laide d'une cuillére

i café sur les plagues,
deun cigarenes seulement
i la fols pour leur labsser
suffisamment o espace
[peor Vérendre, Cuire

aul four 5 minines oo
jusgqu'h ce que lex biscuirs

62

saient brun dord. Lalsser
refaicic 30 secondes. Décoller
les biscuirs avec une spanule.
Rouler chague biscuit autaur
du manche d'une culllise

de bois. Lorsque le biscuit est
refroidi, retirer le manche er
deposer sur une grille por
refrondic complétenient.
Reépdter avec le resce

du mlanpe.

4 Ulrimee il bewrre de noix
de 1

Da.np:‘::n bal, barrre le beurre
en créme avec le sucre,
Incorporer I'cutrait de vanille
et les noix. Bien mélanger
Déposer ln créme au beurre
dan une poche b douille,
Remplir chisgue cigaretie

de creme,

5. Faire fondre le choveda

au hain-marie. Lalser
refraidic légirement, Tremper
chaque bour de cigarerre dans
le chocolar. Egputeer exchs
de chocalat, Lex déposer sur
une leuille de papier sulfurisé
et laisser refroidis, Sc
conservent jusqu'i 3 semaines
dans un récipient hermétiue,
an congflareur. Pour servir,

il west pas néerssain

de les déconpeler

MNote

On peur ausyi congeler bes
cigarciies au gingembre sans
ln eréme et les remplic de b
creme au beurre de noix de
pecun ou de crime fowetée
légerement sucrde juste avani
de les sepvit,

Chocolats blancs
aux abricots

Frépanaion : 40 minutes +

15 minutes de refrigeration
Terips ale coivson : 10 minutes
Fonr 12 choceliais

&

12 wsce of wbvivon iecy

1wl & sonpe de far de vitron

I cuil & sinpe de canonads

I cund & café e zesee de cirmon

142 pise d evémr dpatiee

142 aser de fromage i la criwie

113 dy msse de chovolier b,
et

2 nasse de i de coco i,
ol

14 de e e ehocolar Sl

ripé

1. Dans une casserole, faire
chauffer les abricors, le jus de
citran, la cassonade, le reste
de citron et la créme 4 ku
dotx en remuant; jusqua ce
quie ke sucre st
complétement dissous. Porer
b dmallivion, réduie le feu er
lafser boadllir de 10 4

15 minutes, jusqu'y ce

que be liquide woit shsarhé e
duie bt Rrkm molent maus
Benrer du feu. Lasser
refroidir Igtrement.

2. Dans une wrrine, fouerier
be fromage b b crtme au
bateewr dlectrigue jusqus
obietir une conssianoe
crémense. Ajouter e ke
d'abricats er battre jusqu's ce
que le n'i:'la.ngc sl aktey liste,
3, Faire fondre le chocalar

au bain-marse, Laliser
retraidir Igerement.

k. Ajouter le chocola

—LES CHOCOLATS DES GRANDES QCCASIONS—

i A AT

fondu ai mélange dabricow
et barere jusqu'h ce que le
mélange soit lisse, Tenir

au frais jusqui ce gue

le mékinge commence i
shucir,

5, Daps un bal, mélanger

1-1. Itl.li]. df‘ (R RN Il‘ l.'lll}LllL'll
rdpe. Former des boulernes
avee le mdlange d'abricor

et lex rouler dank le mélange
de noix de coco. Lex dépaser
sur une plague dans e
relripdratenr jusgu'h oo

ql.llc"r_'i mllﬂ:l“. r['l TS,

S conservent jusgu

4 semaines dans un récipient
bren fermd en un liew sec

ef frais.

Cigarvrrer atn gimgembre (e bant), chocotas bl i abeicon (en bad

Cuisi-TRUC
Pour ahrenic un mélange
d'abricows plus homogene,
coniper les ahricots secs en
pedts morceau of les Fuire
ponfler dans 1'ean penclant
guelgues minutes, Procéder
enwuire scdon ln recetre,
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