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Mousse au chocolat

Préparation : _
Ingrédients : 1. Faire fondre le chocolat aved ke beurre au bain-marie,
' 5 séparer les jaunes d'ceufs des blancs.

& 00 gr de CocOAt Nok en 2. Mélanger la créme fraiche avec les jaunes d'mufs,

MOorcesLx ajouter le sucre glace, joindre le chocolat fonduw, bien
a 50 gr de beurre mélanger, puis incorporer délicatement les blancs i ; __ e WRAEE &
* TRHeE R 3 mﬁ:ﬁ%ﬂm@%d&rmpm individuels - : A, R
2 iﬂ grfdﬁ il et laisser refroidir au moins 2 heures au réfrigératecr
" avant de senvr.

: Préparation :

Mousse au EENICOIGE (ClassIqUB] . oot in s e

micro-ondes , séparer les jaunes d'ceufs des blancs.

Ingrédients ;
. 2 Versar =] la chocolat fondu sur les jaunes
@ 200 gr de chocolat noir d'r.'mfspwlll P:_: atic
A Em 3. Battre les blancs d'ceufs en neige avec le sel,
® 1pincee de sel 4. Incorporer délicatement 1/3 des blancs d'ceufs
battus en neige , puis le reste pour bien repartir le
chocolat sans faire tomber les blancs d'eaufs.
5. Verser la préparation dans des réecipients individuels
et laisser refroldir au moins 2 heures gy réfrigérateur
avant de servir s
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Croguets aux pépites de chocolat

Préparation :
1. Préparer la pate : travailler la margarine et le
Ingrédients : sucre en pommade, ajouter les ceufs un a un,
e 200 gr de farine (SIM) puis la vanile. :
s 30 gr de cacao 7 hcc:rpﬂrrerl ensuite |la farine, Ig cacao, la levure
» 180 gr de sucre cristalisé et‘les pepites de chocolat, bien qﬂang&t
s 75 gr de margarine 3. Decouper deux rectangles de péte de 25 cm
o A pabte de Iclmg et 10cm de Iarg:ar. !es*: placer sur du
» 1sachet de levure chimique Egie: et les mettre au refrigérateur pendant

o Vanile 4. Ensitte, faire cuire & four préchauffé pendant
¢ 200 gr de pépites de chocolat 25 mn environ, puis laisser refroidir. baisser la
(en petits morceaux) température du four et ré-enfoumer quelques
minutes le gateau préalablement coupé en
barres diagonales de 2 cm d'épaissedr,
5. Laisser refroidir et déguster en '

dans un bon cafe.
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Créme au chocolat (1)

Préparation .
1. Dans un grand bol, battre légérement les

:: r'E{'ijlants: stalisd ceufs avec le sucre. Porter le lait a ebulition,
&
5 grf e i le verser sur le chocolat en mélangeant, puis
e 5ceufs ;
verser le tout peu a dans les ceufs
@ 100 gr de chocolat noir en e
battus.
morceaux

2. Verser la creme obtenue dans des petits
ramequins et faire cuire au bain-mare
pendant 15 & 20 mn environ.

3. Laisser refroidir et servir avec des petits
gateaux, ex : tiles, cigares.... etc.

e 60 cl de lait entier
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Carrés aux amandes

Ingredients :
Péte :
¢ 4 ceufs
e 3C. asoupe d'eau chaude
e 100 gr de sucre
e 50 gr d'amandes pilées
@ 50 gr de maizena
@ 30 gr de chapelure {ou biscuits
écrasés)
@ 350 gr de chocolat rapé
e Vanile

Nappage :

@ 4 C. a soupe de confiture d'abri-

cots

@ 4C. a soupe de jus d'abricots (ou

jus d'orange ou eau)
Gacage :
@ 100 gr de chocolat noir
@ 1C. a soupe de beurre
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FPreparation :

- Fouetter les ceufs et I'eau jusqu'a ce que le

melange blanchisse. Ajouter le sucre et la
vanilie, battre le tout, puis Nncorporer les aman-
des, la chapelure (ou les biscuits écrasés), ld
malizena et le chocolat. Mélanger le tout.

- Gamnir une plaque de papier sulfurisé, verser la

péte, isser a la spatule et faire cuire a four
prechauffé pendant 15 mn environ.

. Aprés cuisson, démouler sur une grille et laisser

refroidic

. Préparer le nappage : mélanger la confiture et

le jus d'abricots, porter a ébulliion,

. Retourner le gateau, le napper et le laisser

refroidir.

. Entre-temps, préparer le glagage avec les

ngrédients indiqués,

. Glacer ensuite le gateau, laisser refroidir, puis

decouper des carmés de5cm d
avec des amandes et sen

décorer
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Gateau frais aux deux chocolats

Ingrédients :

Premiére couche

100 gr de beurre ramolli

50 gr de sucre glace

3 C. 4 café de caco

100 gr de chocolat noir

1 ceuf battu

250 gr de biscuits au lait écrasés
50 gr de noix de cacao

50 gr de noix hachées
Deuxieéme couche

50 gr de beurre ramoli

250 gr de sucre glace

3 C. a soupe d'eau

1C. a soupe d'amandes en poudre
3 C. a soupe de chocolat blanc
fondu

Troisieme couche :

80 gr de chocolat noir

50 gr de beurre ramoli

50 gr de sucre glace
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. Faire fondre le chocolat, le beurre et le sucre au

. Mettre au réfrigérateur pendant 1 heure.

. Battre ensemble tous les ingrédients, étaler le

. Faire fondre doucement le chocolat et ke beurre au

Preparation
Premiére couche :

bain-marie, a jouter I'ceuf battu et faire chauffer
doucement sans faire boullic

Hors du fey, incorporer les autres rngr'edlents puis
etaler la préparation sur une plague (sans bords de
préférence) 4 1 ocm d'épaisseur.

Deuxieme couche :

melange obtenu sur la premiére couche refroidie et
remettre le tout au frais pendant 1 heure environ.
Troisieme couche :

bain-marie, ajouter le sucre glace.
Etaler le melange cbtenu sur les deux premiéres
couches froides et remettre au frais pendant 1 heure

avant de découper des carrés ou )sanges
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Couronne aux pépites de chocolat

Préparation :

Ingrédients : 1. Travailler la margarine en pormmmade, ajouter
# 250 gr de margarine ramoliie le sucre, la vanille et le sel, travailler encore
¢ 250 gr de sucre cristalisé jusqu'a cbtention d'un mélange onctueux.
e 3 ceufs 2. Incorporer les ceufs un a un puis le lait, ajouter
e 375 gr de farine (SIM) + 125 gr la farine, la maizena et la levure, mélanger,

de maizena puis a jouter les pépites de chocolat.
o 15 di de Iait 3 :f&rser: pate cbienue danls un ml:n .
o 150 gr de chocolat (pépites) orme de couronne (moule a savarin) urr

_ et fariné et enfourner pendant 30 mn environ.

« Vanile SR : . i

1 T A himi 4, Apres cuisson, démouler, laisser refroidi
i E.."ac ; e L saupoudrer de sucre glace et décorer avec
e 1pincée de sel

f _ des fruits confits, ou des motifs de chocolat
Décoration : fondu, & l'aide d'une poche a douille.
Sucre glace a volonte

e Fruits confits
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Cake au chocolat

L)
L
L]
]
L

e 2 C. a café de levure chimique

Ingredients :

100 gr de margarine ramollie
100 gr sucre cristallise

100 gr de chocolat rapé

50 gr de farine (SIM)

75 gr de poudre d'amandes
3 ceufs

2 C. & soupe de lait

e Vanille
* 1pincée de sel

Glagage :

» 100 gr de chocolat noir
# 1C. a café de beurre
¢ Amandes effilees

;i Wtoimnark, Fesslory
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Préparation :

1. Préparer la pate : travailler la margarnne en
pommade, ajouter le sucre, la vanile et le sel
et continuer a travailler jusqu'a obtention d'un
melange onctueux. :

2. Ajouter les ceufs et le chocolat rape (fondu
dans le lait), incorporer peu a peu la farine et la
levure, puis la poudre d'amandes.

3. Verser la péte obtenue dans un moule a cake
beurré et faring, faire cuire a four préchauffe
pendant 30 mn environ,

Aprés cuisson, démauler et laisser refroidir

4. Préparer le glacage : dans une casserole, au
bain-marie, faire fondre délicatement le chocolat  #
cassé en morceaux 4 feu doux avec le beurre.

5. Glacer le gateau et décorer d'amandes
effilées.
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Bombe chocolatée au nougat

Ingredients :
@ 250 gr de chocolat au lait
® 25 cl de créme fraiche
i ® 130 gr de noisettes grillées et
hachées
150 gr de gaufrettes a la vanille
30 gr de beurre
60 gr de sucre
. Vanille
' Pour le fond :
90 gr de beurre
100 gr de sucre
100 gr d'amandes effilges
10 ¢l de créme fraiche
Nappage au chocolat
Décoration ;
@ Copeaux de chocolat (ou coquilla-
ges ou boules de chocolat)
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Priéparation :

1. Faire fondre le chocolat avec la créme fraiche,

bien mélanger et laisser refroidir

2. Ajouter les gaufrettes (écrasées a laide d'un

rouleau a patisserig), les noisettes, le beurre
fondu, le sucre et la vanille, bien mélanger.

3. Verser le tout dans un moule creux beurré et

fariné et laisser prendre toute une nuit au

réfrigérateur;

Pour le fond du géteau : faire fondre le beurre

dans une petite casserole, ajouter le sucre et

laisser dissoudre. Dés que le mélange prend
une colleur, incorporer les amandes. retirer du
feu, ajouter la créme puis remettre sur le fay

Sans cesser de remuer jusqu'a ce que le

melange s'épaississe.

. Tracer un cercle sur une feulle de papier sulfuriccs
etaler le mélange dessus, presser délicatement
et laisser refroidir,

. Disposer cette base sur un plat de service, puis
demouler le gateau, le napr hocolat et le
decorer (voir photo). =
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Losanges au chocolat

Inaréd _ Preparation .
Eg;iit“‘f”“s - 1. Préchauffer le four, tapisser un moule rectangulaire
: . de papier d'aluminium beurre.
< E g;r?%beurre Fenrell jou de 2. A l'aide d'un batteur électrique, battre le beurre, le
o 60 Sgr de sucre glace sucre, le cacao et le sel jusqu'a obtention d'une
e 30 gr de cacao creme. Ajouter les amandes améres (ou la vanﬂle}
e 150 gr de farine (SIM) et la farine, bien mélanger.
@ 1C.acafé de vanile (ou amandes < Uemer la pate obtenue dans le moule, étaler,
améres) piguer le fond avec une fourchette, enfourner et
¢ 1pincée de sel hi;sar cuire jusqu'a ce que la pate soit dure, puis
Macarons : retirer du four.
@ 140 gr de confiture d'abricots 4. Melanger la confiture et le jus d'abricots, verser
¢ 1C. a soupe de jus d'abricots (ou sur la péate cuite.
d'orange) 5. D'autre part, mélanger les amandes, les blancs
e 150 gr de pépites de chocolat d'ceufs, le sel, le sucre, l'extrait d'abricots et les
¢ 170 gr d'amandes en poudre pepites de chocolat jusqu'a obtention d'une é
¢ 4blancs d'oeufs mousse. La verser sur la pate, parsemer d'aman-
¢ 1 pincée de sel des effilees, enfourner et laisser cuire jusqu'a ce
¢ 200 gr de sucre cristallise que le biscuit soit doré et gonflé.
° 1/2C.acafé dextrait dabricot 6, Aprés cuisson, laisser refroidi; dé Bt couper
® 1 poignée d'amandes effilées en losanges ou en rectangles.  — ,
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Pavé au chocolat

Préeparation :
1. Faire maceérer les raisins secs dans 2C. a
soupe de cafe. "y
Inarédients : 2. Faire fondre le chocolat (150 gr) au bain-marie, 1N i ; Mactics
. :uwé biscuits a la cuillére ajouter la margarine hors du feu et mélanger. Ll TR ol w.
) 3. Casser les ceufs en séparant les blancs des S
¢ 2 tablettes de chocolat jaunes. i
* 50 gr de margarine 4. Melanger le chocolat fondu, 2 jaunes d'ceufs, 2
¢ 2cauls C. a soupe de sucre et les raisins secs, puis
incorporer delicatement les blancs d'osufs
* 4C. asoupe de sucre battus en neige et mettre au réfrigérateur
® 3C asoupe de café ounescafé 5. Beurrer un moule rectangulaire ou carré.
® 2C.asoupe de raisins secs 6. Faire bouilir 4 C. 4 soupe d'eau avec le sucre
(facultatif) restant, ajouter le reste du café, tremper les
biscuits un & un dans ce mélange, tapisser le
fond du moule, recouvrir avec la mousse au
chocolat, mettre le moule au réfrigérateur
pendant au moins 6 heures.
7 Aumoment de servir, démouler le pave sur un
plat de service et raper dessus le ch t
restant (voir photo). L mi
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Cake frais au chocolat

Ingredients :

* 300 gr de biscuits a la cuilére

(ou biscuits au lait)
125 gr de sucre

140 gr de margarine
2 ceufs

200 gr de chocolat (2 tablettes)

Glacage :

150 gr de chocolat

1C. a soupe d'eau froide
Decoration ;

Cerneaux de noix (ou noix de
coco, ou chocolat blanc rapé
ou vermicelles de chocolat)
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Préparation :

1. Passer les biscuits au robot (poudre).
Travailler la margarine en pommade,
ajouter le sucre, les jaunes d'ceufs et le.
chocolat fondu au bain-marie, incorporer
en demier deélicatement les blancs d'ceufs
battus en neige.

2. Tapisser un moule a cake de papier d'alumi-
nium, verser la préparation et mettre au
refrigérateur jusqu'au lendemain.

3. Ensuite, demouler le cake, napper et ’
decorer (voir photo).
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Ingrédients : Preparation :
@ 200 gr de chocolat noir en 1. Préchauffer le four, beurrer et faﬁfuef un
morceaux moule rond (ou-autre de vatre choix),

® 125 gr de beurre (ou margaring)en 2. Dans une casserole, sur feu doux, faire

® 100 gr de sucre cristallisé du feu,
® 1C. acafe de vanile
® 125 gr de noix grillées et concas-

Ses (ou noix de pécan ou 125 gr tion d'un as;?ect I'I"I_EIUSEEFUJ{: incorporer le
de farine(SIM) ) chocolat (préparation précédente), les noix

® 4oeufs (ou la faring), la cannelle et la vanille.

® 2C. acafé de cannelle 4. Vlerser dans un moule, faire cuire au bain-

¢ Quelques cemeaux de noix pour marie pendant 30 mn environ (comme pour
g;@ﬂg;@“ un flan), puis laisser refroidir

* 1250r e SReEOIat Rer 5. Ensuite, renverser le gateau sur une grille, le

. - lacer et le décorer avec des cermneaux de
60 gr de beurre ou margarine J

® 2C. a soupe de miel ou sirop épais noix. tout autour et sur les bords | )imtﬂl

® 1pincée de cannelle i ,

Dessert moelleux aux noix

morceaus fondre le chocolat et la margarine, puis retirer,

3. Battre les ceufs avec le sucre jusqu'a obten-
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Madeleines au chocolat
Ingrédients : Préparation :
e 4 ceufs 1. A l'aide d'un batteur électrique, battre les
e 16 C. a soupe de sucre ceufs et le sucre jusqu'a obtention d'un
@ 16 C. a soupe de lait melange mousseux et blanchatre.
e 16 C. a soupe d'huile 2. Ajouter I'huile tout en battant, le lait, la
* 12C. a soupe assez bombées vanille, la farine, la levure et le cacao.
de farine(SIM) 3. Remplir des caissettes en papier de cette
e 1sachet et 1/2 de levure préparation aux 3/4, puis enfourner
ool | pendant 20 & 25 mn a four préchauffé.
e 1C. Ef. café de vanille 4. Apres cuisson, laisser refroidir et glacer les
@ 2C. asoupe de cacao

Glacage madeleines.

® 150 gr de chocolat
® Un peu d'eau fraiche
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Macarons au chocolat @

Préparation :
Ingréedients : 1. Faire fondre le chocolat et la créme fraiche au
bain-marie en remuant jusqu'a obtention d'un
* 250 gr de sucre glace melange lisse, puis mixer ¢e mélange en
e 250 gr de poudre d'amandes ajoutant le beurre,
e 125 gr de cacao 2. Préparation des macarons : malanger le sucre
| lace avec la poudre d'amandes, ajouter le
¢ 6 a7 blancs d'ceufs gar:aﬂ g e
Ganache:: 3. Dans une terrine, monter les blancs d'ceufs en
e 250 gr de chocolat noir neige, incorporer peu a peu la préparation
: precedente en travaillant 4 la spatule.
¢ 20 cl({une tasse) de creme 4. Sur une plague tapissée de papier sulfurise,
fraiche disposer des petits tas de pate 4 l'aide d'une

4 poche a douille (ou d'une cullére a café), puis
=2 4 de bours enfoumer pendant 12 4 15 mn.

2. Apres cuisson, détacher délicatement les
macarons a l'aide d'un couteay, étaler une
couche épaisse de créme ganache sur la moitié
des macarons et bien les coller deux a deux en
pressant doucement.

6. Servir avec des boissons fraiches ,: the.
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Meringues au chocolat

Préparation : -
1. Dans une terrine, monter les blancs d'ceufs
Ingrédients : en neige avec 1 C. a café de sucre cristallisé,
® 4 blancs d'ceufs laisser de coté.

® 250 ar d stallis 2. Dans une casserole, verser le reste de sucre,
gr € Sucre crista mouiller avec 3 C. a soupe d'eau et faire cuire
* 4C. asoupe de cacao pour obtenir un sirop épais. Le verser sur les
® 4 C. a soupe de sucre glace blancs en neige sans cesser de fouetter
jusqu'a refroidissement. Incorporer le cacao
et le sucre glace, remplir une poche 2 douille
de cette préparation.
3. La mettre en petits tas sur une plaque de
four tapissée de papier sulfurise, en les
espagant de 4 cm, enfourner a four
préchauffé pendant 1 heure 4 1heure 30,  *
porte entrouverte,
4. Aprés cuisson, laisser refroidir
avant de les coller deux a deu
drer de cacao. ?
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Chocolat a tartiner

Ingrédients Préparation
e 1verre a thé de cacao 1. Mélanger tous les ingrédients secs puis
» 2verres a the de sucre mouiller peu & peu d'eau tiede juste pour
glace

avoir une texture lisse facile a tartiner,

2. Vous pouvez ajouter a la préparation un
peu de noisettes moulues ou guelques
gouttes d'extrait de noisette.

@ 4 verres a thé de lait en
poudre

& 1verre a thé d'eau tiede
(ou un peu plus)
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Batonnets au chocolat

Ingrédients : Préparation: :
« 1tasse de gateau auchocolat 1. Dans un bol, mélanger les gateaux émiettés
émietté et les noisettes, faire une fontaine, y mettre la

» 1/ tasse de noisettes moulues margarine fondue et la confiture.
# 80 gr de margarine fondue 2 Bien mélanger, puis ajouter le chocolat rapé
* 1/4 tasse de chocolat noir rape et mélanger
* 1C. asoupe de confiture 3. Ensuite, former des batonnets, les glacer et
d'abricot les décorer avec des noisettes entiéres ou
* Glagage au chocolat des cerises confites, selon vos golits (voir
photo).
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Creme anglaise au chocolat

ingredients :
* 1 litre de lait
o 5C. asoupe de cacao
® 7. asoupe de sucre
cristallise
* 8 jaunes d'ceufs

. Faire boiliir le lait, verser le cacao en pluie et

. Préparer la creme anglaise : dans une terrine,

. Remettre le tout dans une grande casserole
. Dés que la créeme anglaise nappe la culllére,

. Verser dans une coupe et me.

©

Préparation :
bien remuer

fouetter les jaunes d'ceufs avec le sucre
jusgu'a obtention d'un melange mousseux et
blanchéatre, verser petit a petit le lait choco-
late chaud sans cesser de fouetter,

sur feu doux, faire cuire en remuant avec une
cuillere en bois, sans laisser bouillir

la verser dans une terrine en la filtrant,
continuer a battre pendant qu'elle refroidit.
frais.
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ingredients :
® 100 gr de chocolat noir
e 5ceufs
@ 50 gr de margarine
e 180 gr de sucre cristaliisé
e 1/2C. a café de vanille
e 20 gr de farine (SIM)
e 20 gr de maizena
® 1 pincée de sel
Decoration :
® 180 gr de chocolat
e 50 gr de fruits confits
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Géateau moelleux au chocolat

. Faire fondre le c:mmlat Et la margarine au

Préparation :

bain-marie.

. Séparer les blancs de:a jaunes d'ceufs, -

fouetter les jaunes d'ceufs avec le sucre
jusqu'a ce que le mélange blanchisse,
incorporer le chocolat fondu, la vanille, la
maizena et la farine.

- Monter les blancs en neige avec une pincée

de sel, ajouter 30 gr de sucre, continuer de
battre, puis incorporer ce mélange 4 la
préparation précédente, verser le tout dans
un moule a mangué (rond) beurré et faring
enfourner a four préchauffé pendant 35 a2 40
MmN environ.

4. Aprés cuisson, démouler le gateau, laisser

refroidir, puis décorer avec du :.):dat et les
fruits confits. ,
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Douceurs au chocolat et aux diouls

Ingreédients : Préparation : ;
* 2mesures de Diouls grilés et 1, Mélanger tous les ingrédients, confection- -

Th“éﬁ Paﬁdm T""‘E 2 ner des boules. puis les enrober de choco-

mesure de 5

. TR grAne lat et de noisettes grilées hachées.
mouiues

» 344C.asoupe dechocolat & Ranger chaque douceur au chocolat dans
fondu (ou a tartiner) des petites caissettes.
® 1 petite tasse de beurre fondu
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Soufflés au chocolat Préparation :

Ingredients : et 60 gr de sucre, remuer jusqu'a obtention d'un
e 100 gr de chocolat noir : Sémﬁmfﬁ puis retirer du feu.
; ; rer les blancs des jaunes deeufs. '
*UG+eCasAPEdenloe o o e o lanes dFiifs Al et chaud o
cristallisé mélangeant.
¢ 3 ceufs 2. Monter les blancs d'ceufs en neige avec le sel, &
¢ 4 C. a soupe de lait mi-parcours, ajouter 20 gr de sucre et continuer
de battre.
: mgrtfgaine 6. Lesirmpqaau;huﬂat,smscassahs
Sucre blancs, puis rempilir les moules aux 3/4 quarts
® 1 pincée de sel de leur hauteur et enfourner a four préchauffé
pendant 15 mn.
. Dés sortie du four, saupoudrer de sucre glace
et servir immediatement.
8. Vous pouvez servir ces soufflés aveg une
creme anglaise tout autour du so. ‘est ce

1. Beurrer 4 moules nciwd.r&hs les saupoudrer de
sucre et les retouner pour eliminer le surplus.
2. Faire fondre le chocolat au bain-marie avec le lait

que l'on appelle une e flott
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Roulé au chocolat

Ingréedients -
Pate :

@ 3 ceufs

# 80 gr de chocolat noir

@ B0 gr de margarine

@ 100 gr de sucre

® 100 gr de farine (SiM)

# 1C. a café rase de levure chimique
Creme (preparee la veilie) :

@ 150 gr de margarine

@ 2. a soupe rases de café soluble
(nescafe)

@ 1C. asoupe d'eau

@ 2 blancs d'ceufs

# 100 gr de sucre glace
Décoration :

a 150 gr de chocolat noir

@ 3C. asoupe deau

@ 25 gr de margarine

#® Pignons ou amandes effilées selon le g

choix
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Preparation :

1. Séparer les blancs des jaungs d'ceufs, travailer les jaunes
aved le sucre jusqu'a obtention d'un mélange mousseux et
blanchatre, incorporer ke chocolat et la margarine fondus, en
altermant avec la farine et la levure,

2 Battre les blancs d'ceufs en neige ferme, prélever 1/3 de cette
mousse de neige et la mélanger &la pate afin de la ramolic

3. Verser le reste des blancs dans la pate et mélanger
délcaternent sans casser les blancs (enrober). Vierser ia
pate sur une thie 4 patissene (de 35 x 38 cm) tapissée d'une
feullle de papier sulfurisé, |'Staler avec une spatule, puis
enfouner a four chaud,

4. Des que le gateau est cuit, le retourner puis le rouler sur un
torchon mouillé, essoré ef saupoudré de sucre. Ensuite, le
rouler encore dans une feulle de papier sulfurise beurae e
laisser de cité.

. Preparer la créme : mélanger I'eau chaude et e café
soluble, fouetter les blancs d'eeufs en neige avec
ke sucre glace.

6. Quand la merngue devient ferme et brillante, iIncorporer ke
melange au café

£ Travailler la margarine en pommade, ajouter progressie-
ment la créme refroidie, laisser reposer

. Dérouller le gateau avec précaution, étaler une couche

épaisse de créme, rouler et couper les exirémités.

. Procéder au glagage et décorer avec des pignons ou des

amandes efflées {voir photo).
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i
Creme au chocolat (2 ) e
Ingrédients Préparation : ;
® 200 gr de chocolat noir 1. Dans une terrine, mélanger le chocolat coupé
® 1 goutte d'extrait de café €N morceaux, la margarine coupée en dés,
@ 70 gr de margarine lextrait de café et la cannelle.
® 1/2C. 4 café de cannelle 2. Verser le lait bouilli en remuant pour faire
¢ 15 cl de lait fondre le chocolat, puis répartir la préparation

e 4C. 4 soupe de créme fraiche dans 4 coupes et mettre au frais.
3. Senvir avec de la créme fraiche battue en

chantilly.
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Gateau glace au cacao

Ingrédients :
@ 1 paquet de biscuits au lait
Créeme au chocolat
® 1litre de lait
e 1/2 verre de maizena
e 1/2 verre de sucre cristallise
e 3C. asoupe de cacao
| e 2 ceufs battus
' * 120 gr de beurre

¢ gpaliall
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Préparation : -

1. Faire bouillr le lait, le laisser refroidir, puis
ajouter la maizena, le suere et le cacao. Verser
ce mélange dans une casserole, ajouter les
ceufs, bien mélanger et laisser épaissir sur feu
doux en remuant sans arrét.

2. Ensuite, retirer du feu, ajouter le beurre en
morceaux, bien remuer et laisser refroidir.

3. Tapisser un moule 4 cake de papier aluminium,
disposer une couche de biscuits trempes dans
le lait, étaler une couche de créme au cacao,
recouvrir d'une couche de biscuits, recouvrir
de creme et terminer l'opération par une
couche de biscuits. Recouvrir d'une feuille de
papier aluminium et mettre au frais jusqu'au
lendemain.

4. Ensuite, démouler, retirer le papier aluminium et
servir ce gateau avec le reste de gréme.
Décorer selon votre choix.
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Truffes au chocolat

Ingréedients :

75 gr de beurre

75 gr de sucre glace

1/2 C. a café de vanile

200 gr de chocolat noir

75 gr de pistaches hachées

(ou noisettes ou amandes

grillées)

* 1 poignee de noisettes
moulues (ou amandes)
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Préparation

1. Dans une terrine, travailler le beurre en '
pommade, ajouter le sucre glace et la vanille.

2. D'autre part, faire fondre le chocolat au
bain-marie en remuant pour obtenir une
texture lisse, incorporer peu a peu le beurre
en pommade et les noisettes en poudre {ou
les armandes), puis laisser durcir au frais.

3. Fagonner des boules, les rouler dans les
pistaches hachées (ou noisettes ou amandes *
grillées) et les disposer dans des caissettes.
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Bouchees aux raisins secs et au chocolat

ingredients : Préparation :
« 250 gr de noisettes entieres 1. Faire griller les noisettes et les hacher grossie-
(ou amandes) rement. ‘
| e 175 gr de chocolat noir 2. Faire fondre le chocolat au bain-marie,
e 250 gr de raisins secs ajouter les amandes (ou les noisettes), les

e 15 gr de cerises confites raisrins se?s macérés. dans i:l:lu ju_s d'nrgnge
et egouttés et les fruits confits, bien meélanger
et retirer du feu.
3. Laisser refroidir, fagonner des boules et
*3 tablfettes de chocolat laisser reposer au frais pendant 1 heure.
e Vermicelles de chocolat pour 4 Eaire fondre le chocolat de nappage, y
] la decoration plonger les boules une a une, laisser durcir ur #
peu, puis les parsemer de vermicelles ou de
. chocolat. Disposer dans des caissettes.

(ou écorce d'oranges confites
en des)
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Iruffes au beurre

Ingrédients :

150 gr de beurre

100 gr de sucre glace

200 gr de chocolat noir

2 ceufs

Vanille

30 gr de cacao ou vermicelles
de chocolat

: paliall
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. Travailer le beurre en pormmade, ajaouterlle

. Faire fondre le chocolat au bain-marie en
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Préparation :
sucre glace, la vanille et les jaunes d'ceufs.

remuant, le mélanger 4 la préparation précé-
dente, mettre au frais puis confectionner des
boules, remettre au frais puis rouler les truffes

dans le cacao (ou les vermicelles de choco-
lat).
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: Preparation :
Eclairs au chocolat 1 La pate : faire chauffer 'eau et la margarine avec I P i
sucre et la pincée de sel, a ébullition ajouter la farine s
ingrédients : en pluie. Dessécher la pate obtenue sur feu doux,
Pate a chou: jusqu'a ce quelle forme une boule, puis retirer du feu
@ 14 litre d'eau et incorporer les ceufs un par un en mélangeant bien
e 100 gr de margarine entre chaque cauf (la pate dait étre molle).
@ 10 asoupe de sucre cristallisé o Ensuite, mettre la pate dans une poche a doulle {ou &
@ 1 pncée de sel laide d'une cullére) et coucher en languettes de 102
@ 150 gr de farine 12 cm de long, bien les espacer les uns des auires.
® 3 a 4 oaufs selon la grosseur . Dorer les éclairs au jaune d'ceuf avec un pinceau et
e 1 jaune d'ceuf pour dorer faire cuire a four chaud pendant 20 mn environ, sans
Créme pour fourrer : ouvrir la porte du four,
® 1/2litre de lait 4. Preparer |a créme : Dans un saladier, battre les jaunes
® 75 gr de sucre - d'eeufs, I'ceuf entier et le sucre jusqu'a obtention d'un
® 2 jaunes + 1 ceuf entier malange mousseux et blanchétre, ncorporer la
® 50 gr de farne (SIM) farine, la cacao et le chocolat en poudre, verser & ait
@

1C. & soupe de cacao + 1C. & soupe bouill et la vanille, rermuer, verser le tout dans une

de chocolat en poudre casserole et laisser épaissir sur feu dou. y
* \anile 5 Une fois les éclairs cuits e refroidis, les fendre sur
Pour glacer toute leur longueur, les fourrer de créme, faire tiadir le

® 200 gr de fondant

fondant avec e cacao et glacer les éclairs. Laisser
® 2C, 3cafédecacao
Cayi g Sl pa 0k

sécher,
%m,l
Losall e J"““‘Jlia'-‘::

Al S Kk s B
pebanigdialy oo

s gaaliall
els 5311 /4
WERT IR Y
A iy 35k b e Yiaka |
t—.l.ﬁl.l.ﬂ_}i
( otss J 53 150
:_P_I;
S
Lt
lalS s+ gla
iy 33 5
BaaS diale | + ISIS 5 508 Qdals |
dbaYS LB
Lelesls
: ekl
Gsded 3200 @
}LE.EEH.L..:L;;‘LE @

20 3aa) pa o 0ya

ia_j_n.c__;_gaﬂl.ﬂﬂ ﬂ.u_-,_nﬂ‘_r-:._-._.al
S0 T Som LA 5 i
ASala s e Jag,
L] J ity Lyt 55 5 HSYI g Lacie 5
« IS Y] g_.lE;J_i sl pea O gt gall It';".'id daaySil
e LS il

58

‘Wistenisarh Fiastory
i Warsion



Boules ay Cacao

Ingrédients : Préparation :
® 250 gr de margarine 1. Travailler I3 margaririe en POmMMmade, ajouter
® 1verre 4 thé de sucre glace

les sucres (glace et cristallisé) et bien
* 1verre 4 thé de sucre travailler je :
cristalisé 2. Ajouter ['ceyf batty, je Gacao, la levure et |
® 2C. 4 soupe de cacao farine, travailler jusqu'a obtention d'une pate
® 1 cauf ferme, Ensuite, confectionner des boules et
® 1sachet de levure chimique les faire cuire 3 four moyen prealablement
: : chauffé,
ne selon la cons
, g:q}e Miics 3. Préparer le glacage : faire fondre le chocolat
Gla : au bain-marig, ajouter leau fraiche et fouetter
ik energiquement pour obtenir une créme.
» 3 tab.teﬁeis de chocolat Tremper les boules au cacao dans le choco-
* Un peu dieau fraiche lat de nappage, décorer de biles de chocolat
€N Couleur, ou de chocolat hf*‘pe
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Petits cakes aux pépites de chocolat ‘

Ingrédients : Préparation : ;
* 125 gr de margarine
® 25 gr de sucre glace

1. Travailler la margarine en pommade, ajouter
& sucre, continuer de travailer; puis ajouter

® 2 gros ceufs les ceufs, la farine et la levure et en demier e
180 gr de farine (SIM) cr:ndatrapé[mlespépiteedechomml
® 1sachetdelevure chimique 5 voreorim péate dans des petits moules a cake
-m?rdemmmﬂtmpépﬂes préalablement beurrés et farings et faire cLire
ou rapé a four préchauffé pendant 20 & 25 mn
environ.

s yaaliadl
CEJE-JLGE_]ES @
‘u.L'._,S...uEES .

RS Gaul e

(paes) L0038
LiliasS 5 300a® ,

E_Jg.uu.uh‘ jichi EL:IIS.J.: E_:d

e




(282u51S) A
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(1) aladls ;
: le-uj:e"ii 30 Macarons au chocolat

¥ .1
MLl a3 32 Meringues au chocolat

Alall AL 34 Chocolat & tartiner
Al S Ll oliuac 35 Batonnets au chocolat
Al LIl Ayl 30,8 38 Créme anglaise au chocolat
alaMS AL s, o9l 40 Gateau moelleux au chocolat
Jaaally 9 AleMSEIL 5 M 42 Douceurs au chocolat et aux Diouls
AbMS AL Mg 44 Souffiés au chocolat
AMS 1L Cagala 46 Roulé au chocolat
(2) AadS il 36558 48 Crme au chocolat ( 2)
glSisl 3a5b (g sl 50 Géateau glacé au cacao
alaMs il Cag55 52 Thuffes au chocolat
Al MS Sl g Lalell el el 54 Bouchées aux raising secs et au chocolat
3aailly C2a 43 55 Truffes au beurre !
alsdS Al S| 58 Eclairs au chocolat
sSisib =il »S 60 Boules au cacao
AbMSEl alady yunis LS g2 Petits cakes aux pépites de chocolat

e —
G hococz .






