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    INTRODUCTION
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      « Le chocolat blanc, ce n’est pas du vrai chocolat ! » 

      Nombreux sont les chocolat blanc-sceptiques à ne jurer que par le chocolat noir, et sa noblesse intouchable, séduits par la quête effrénée du pourcentage de cacao…

      Mais je sais que de nombreuses personnes adorent secrètement le chocolat blanc. Doux, rassurant, un brin candide… Avec ses tonalités rondes et régressives, il n’a aucune raison de rester caché !

      Si comme moi vous êtes fondu de chocolat blanc, ce livre est fait pour vous. Il vous invite à explorer les multiples possibilités que cette illustre friandise permet de réaliser.

      Parce qu’il se marie parfaitement avec de nombreuses saveurs, il offre une multitude d’alliances douces et onctueuses. Du gâteau tout simple à la pièce montée, en passant par l’incontournable mousse, le cheesecake ou la charlotte, le chocolat blanc ultragourmand vient épouser comme si de rien n’était toutes nos pâtisseries préférées.

      Pour réaliser ces recettes, utilisez un chocolat blanc à pâtisser en tablette ou en pistoles. Les pistoles ont l’avantage de fondre plus vite et de façon plus homogène.

      Comme les autres chocolats, le chocolat blanc n’aime pas l’eau ! N’ajoutez jamais de l’eau à votre chocolat avant de le faire fondre, cela risquerait de le faire durcir.

      Le chocolat blanc est idéal pour la réalisation de décors, car vous pouvez lui donner la couleur que vous voulez. Attention, veillez à choisir un colorant spécial chocolat à base d’huile, surtout pas de colorant à l’eau.

      
        FAIRE FONDRE LE CHOCOLAT

        Le secret de la réussite des desserts au chocolat blanc est de le faire fondre tout doucement. S’il chauffe trop fort, il cuit, devient tout granuleux, et de ce fait est inutilisable. L’idéal est de le faire fondre au bain-marie. Pour cela, mettez vos carrés ou pistoles de chocolat dans un cul-de-poule que vous placerez sur une casserole d’eau, sur le feu. L’eau ne doit jamais arriver à ébullition et le cul-de-poule ne doit pas toucher l’eau de la casserole. Mélangez avec une cuillère en bois jusqu’à obtenir une texture bien lisse.

        Vous pouvez également faire fondre votre chocolat au four à micro-ondes. Placez-le alors dans un saladier en verre et faites-le fondre à la puissance moyenne, petit à petit, en surveillant bien pour qu’il ne cuise pas.

      

      
      
        TEMPÉRER LE CHOCOLAT

        Pour la réalisation de décors en chocolat ou de friandises telles que les mendiants, les tuiles ou les feuilles, vous pouvez tempérer votre chocolat. Cette opération est un peu fastidieuse, mais elle permet au chocolat de garder son brillant et son croquant. 

        Pour cela, il faut vous munir d’un thermomètre de cuisson. Faites fondre le chocolat au bain-marie jusqu’à 40 °C dans un cul-de-poule posé sur une casserole d’eau chaude. Retirez le cul-de-poule du feu, puis placez-le sur un saladier rempli de glaçons. Mélangez avec une cuillère en bois jusqu’à ce que la température soit descendue à 25 °C. Ensuite, replacez le cul-de-poule dans le bain-marie jusqu’à ce que la température soit remontée à 30 °C.

        Réalisez ensuite vos décors ou bouchées en chocolat et laissez durcir à température ambiante. Votre chocolat peut rester à température ambiante, il ne bougera pas.

      

      
      
        CONSEILS

        
          	
            Gardez vos œufs à température ambiante, ils auront meilleur goût et se mélangeront mieux aux autres ingrédients.

          

          	
            Le beurre, lui aussi, doit être à température ambiante au moment où vous l’utilisez. Pensez à le sortir du réfrigérateur 30 minutes à l’avance ou passez-le quelques secondes au micro-ondes (attention à ne pas le faire fondre).

          

          	
            Pour démouler facilement vos gâteaux, n’hésitez pas à bien beurrer vos moules et à les fariner. Vous pouvez également faire adhérer, avec un peu de beurre, une feuille de papier sulfurisé coupée aux bonnes dimensions sur le fond et les bords de votre moule.

          

          	
            Enfin, soyez créatif et faites-vous plaisir ! En pâtisserie, il est important de respecter les quantités et les temps de cuisson, mais cela ne vous empêche pas d’innover en ajoutant votre ingrédient préféré à une préparation. Un dessert réalisé avec amour et patience sera toujours réussi !

          

        

      

      

  





  

  Choc

(pour tous les jours)





  

  GÉNOISE
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          POUR 8 PERSONNES

          PRÉPARATION : 20 MIN

          CUISSON : 40 MIN

          DIFFICULTÉ : *

          COÛT : *

        

        
          Ustensiles : 1 moule à gâteau rond | 2 saladiers | 1 cul-de-poule | 1 casserole | 1 spatule | 1 fouet | 1 batteur électrique

          Ingrédients : 180 g de chocolat blanc à pâtisser | 6 œufs | 160 g de sucre en poudre | 50 g de beurre + 20 g pour le moule | 70 g de farine + 20 g pour le moule | 60 g de fécule de maïs | 1 sachet de levure chimique

        

      

    

    
      PRÉPARATION

      1 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Séparez les blancs des jaunes d’œufs.

      2 Dans un saladier, fouettez les jaunes avec le sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse.

      3 Faites fondre tout doucement au bain-marie le chocolat blanc coupé en petits morceaux avec le beurre. Montez les blancs en neige bien fermes.

      4 Ajoutez la farine, la fécule de maïs et la levure aux jaunes d’œufs blanchis. Mélangez bien. Versez le chocolat et le beurre fondu et mélangez bien à l’aide d’un fouet. Incorporez enfin les blancs en neige délicatement pour ne pas les casser avec une spatule en bois. Versez cette pâte dans un moule rond beurré et fariné. Enfournez pour 40 minutes.

      5 Laissez refroidir 10 minutes, puis démoulez la génoise en la retournant et laissez encore refroidir.

      
        VARIANTE 

        Pour une génoise parfumée, vous pouvez ajouter quelques gouttes d’arôme vanille, café ou pistache à votre préparation.

      

      
        ASTUCE

        Le fait de retourner la génoise permet d’avoir un gâteau bien plat et de pouvoir facilement le décorer avec un glaçage. 

      

    

    







GÂTEAU LÉGER AUX AMANDES





POUR 6 PERSONNES

PRÉPARATION : 20 MIN

CUISSON : 20 MIN

DIFFICULTÉ : *

COÛT : *




Ustensiles : 1 moule à manqué | 1 saladier | 1 cul-de-poule | 1 casserole | 1 cuillère en bois | 1 batteur électrique

Ingrédients : 120 g de chocolat blanc à pâtisser | 50 g de beurre + 20 g pour le moule | 3 œufs | 90 g de sucre en poudre | 50 g de farine + 20 g pour le moule | 30 g de poudre d’amandes








PRÉPARATION

1 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).
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