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Introduction

Le chocolat! Voici un mot magique qui a le pouvoir d’illuminer des milliers de visages. Non pas pour les nombreuses vertus qui lui sont attribuées, mais tout simplement pour ce qu’il exprime : plaisir, volupté, générosité, il est le témoin de nos souvenirs d’enfance et des instants de fête.

 


Gâteaux, tartes, verrines, boissons, crumbles…, vous trouverez dans ce petit ouvrage plus de 130 recettes au chocolat afin de satisfaire tous vos goûts et envies chocolatés.

 


Les recettes de ce livre sont facilement réalisables et demandent en moyenne 15 minutes de préparation.

 


Ces recettes peuvent convenir tout autant aux cuisiniers en herbe qu’aux cuisiniers plus aguerris, et n’oubliez pas que ce qui compte, c’est de faire et de se faire plaisir. C’est là que réside la véritable clé du succès!




LES RECETTES DE BASE
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BISCUIT ROULÉ AU CHOCOLAT

6 pers. Préparation : 15 min Cuisson : 8 min

3 œufs • 100 g de sucre • 50 g de farine • 50 g de poudre d’amandes • 20 g de cacao en poudre


Réalisation

Séparez les jaunes des blancs d’œufs. Dans un saladier mélangez les jaunes avec le sucre, ajoutez la farine, le cacao et la poudre d’amandes. Montez les blancs en neige et incorporez-les délicatement au mélange précédent. Étalez le biscuit sur une plaque à four préalablement recouverte de papier sulfurisé. Faites cuire au four à 190 °C (th. 6-7) pendant 8 minutes environ.


BRIOCHE AU CHOCOLAT

4 pers. Préparation : 20 min Repos : 2h 30 Cuisson : 45 min

250 g de farine • 1 cuil. à café de sel • 25 g de sucre • 3 œufs • 5 cl de lait • 1 sachet de levure boulangère • 125 g de beurre • 70 g de chocolat noir


Réalisation

Dans un saladier, mélangez la farine avec le sucre et le sel. Délayez la levure dans le lait tiède, ajoutez-la au mélange précédent avec les œufs. Pétrissez la pâte pendant 10 minutes au robot, ou pendant 15 minutes à la main. Ajoutez le beurre, pétrissez la pâte jusqu’à ce qu’il n’y ait plus de morceaux de beurre. Laissez la pâte doubler de volume à température ambiante (environ 1 heure), rabattez-la et ajoutez le chocolat préalablement haché. Façonnez 8 boules, garnissez votre moule. Laissez la pâte doubler de volume à température ambiante (1 heure 30) environ. Faites cuire au four à 160 °C (th. 5-6) pendant 45 minutes.

 


Notre conseil : pour obtenir une plus jolie brioche, dorez-la avec un œuf battu avant de la mettre au four.


CRÈME ANGLAISE AU CHOCOLAT

4 pers. Préparation : 10 min Cuisson : 10 min

50 cl de lait • 1 gousse de vanille • 5 jaunes d’œufs • 80 g de sucre • 100 g de chocolat noir


Réalisation

Dans un saladier, mélangez les jaunes d’œufs avec le sucre. Dans une casserole, portez à ébullition le lait avec la gousse de vanille fendue en deux et grattée. Versez sur le mélange précédent, faites cuire le tout sans cesser de remuer jusqu’à ce que la crème nappe le dos d’une cuillère. Ajoutez le chocolat coupé en petits morceaux, mélangez.

 


Notre conseil : mixez le tout afin d’éliminer d’éventuels grumeaux.


CRÈME PÂTISSIÈRE AU CHOCOLAT

4 pers. Préparation : 10 min Cuisson : 5 min

50 cl de lait • 80 g de sucre • 3 jaunes d’œufs • 1 œuf entier • 40 g de fécule de maïs • 100 g de chocolat noir • 20 g de beurre


Réalisation

Dans un saladier mélangez les jaunes d’œufs avec l’œuf entier et le sucre, ajoutez la fécule. Portez à ébullition le lait, versez-le sur le mélange précédent, remuez immédiatement. Portez le tout à ébullition sans cesser de remuer, ajoutez le chocolat et le beurre, mélangez. Débarrassez dans un plat, filmez au contact et réservez la crème pâtissière au frais.


GANACHE

4 pers. Préparation : 5 min Cuisson : 5 min

15 cl de crème • 10 cl de lait • 200 g de chocolat noir


Réalisation

Faites fondre le chocolat au bain-marie ou au micro-ondes, faites bouillir le lait et la crème et versez-les petit à petit sur le chocolat.

Notre conseil : pour réaliser une ganache au chocolat blanc, remplacez les 200 g de chocolat noir par 300 g de chocolat blanc.


GÉNOISE AU CHOCOLAT

4 pers. Préparation : 15 min Cuisson : 20 min

4 œufs • 80 g de farine • 50 g de cacao • 100 g de sucre


Réalisation

Dans un saladier mélangez les œufs et le sucre. Mettez le saladier au bain-marie et fouettez jusqu’à ce que le mélange triple de volume. Mélangez la farine avec le cacao et incorporez-les délicatement au mélange précédent.

Beurrez et farinez un moule rond de 20 cm de diamètre environ. Versez-y la pâte. Faites cuire au four à 180 °C (th. 6) pendant 20 minutes environ. Vérifiez la cuisson avec la lame d’un couteau.


GLAÇAGE AU CHOCOLAT

4 pers. Préparation : 5 min Cuisson : 5 min

5 cl d’eau • 60 g de sucre • 10 cl de crème • 150 g de chocolat noir • 30 g de beurre


Réalisation

Dans une petite casserole, portez à ébullition l’eau avec le sucre. Ajoutez la crème et reportez à ébullition. Ajoutez le chocolat et le beurre, mélangez jusqu’à ce que le chocolat soit complètement fondu.

 


Notre conseil : le glaçage doit être utilisé quand il est fluide; vous pouvez le réchauffer au besoin au micro-ondes.


PÂTE À CHOUX AU CACAO

4 pers. Préparation : 20 min Cuisson : 25 min

25 cl d’eau • 125 g de beurre • 1 cuil. à café de sel • 1 cuil. à soupe de sucre • 140 g de farine • 15 g de cacao en poudre • 4 œufs


Réalisation

Dans une casserole portez à ébullition l’eau avec le beurre, le sucre et le sel. Ajoutez la farine et le cacao en une seule fois, mélangez vigoureusement. Laissez dessécher la pâte quelques secondes : elle doit se détacher de la casserole. Incorporez les œufs un par un à la spatule. Sur une plaque recouverte de papier sulfurisé, formez de petites boules avec une poche à douille. Lissez les choux à l’aide d’un pinceau et d’un peu d’eau. Faites cuire au four à 160 °C (th. 5-6) pendant 20 minutes environ.


PÂTE À CRÊPES AU CHOCOLAT

4 pers. Préparation : 10 min Repos : 30 min

50 cl de lait • 250 g de farine • 30 g de cacao • 1 pincée de sel • 30 g de sucre • 3 œufs • 1 cuil. à soupe de Grand Marnier


Réalisation

Dans un saladier, mélangez la farine avec le cacao, le sucre et le sel. Ajoutez les œufs, et le Grand Marnier. Incorporez petit à petit le lait de manière à éviter les grumeaux. Laissez la pâte reposer au moins 30 minutes au réfrigérateur avant de cuire vos crêpes.


PÂTE SABLÉE AU CHOCOLAT

8 pers. Préparation : 15 min Repos : 30 min

180 g de farine • 20 g de cacao • 100 g de beurre • 1 pincée de sel • 50 g de sucre glace • 1 œuf • 1 jaune d’œuf


Réalisation

Passez le beurre quelques secondes au micro-ondes afin qu’il soit mou, mélangez-le avec le sucre glace et le sel. Ajoutez le jaune d’œuf et l’œuf entier, incorporez la farine et le cacao. Laissez reposer la pâte 30 minutes au réfrigérateur avant de l’utiliser.


SAUCE AU CHOCOLAT

4 pers. Préparation : 5 min Cuisson : 5 min

100 g de lait • 100 g de crème liquide • 100 g de chocolat noir


Réalisation

Portez à ébullition le lait et la crème. Versez-les petit à petit sur le chocolat sans cesser de remuer. Pour obtenir un meilleur résultat, vous pouvez mixer la sauce à l’aide d’un petit mixeur plongeant.

 


Notre conseil : pour obtenir une sauce au chocolat blanc, il suffit de remplacer le chocolat noir par la même quantité de chocolat blanc.





LES TARTES ET CRUMBLES
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CRUMBLES AUX FIGUES, PORTO ET CHOCOLAT

4 pers. Préparation : 15 min Cuisson : 25 min

300 g de figues • 1 cuil. à soupe de cassonade • 2 cuil. à soupe de porto • 80 g de chocolat noir • 50 g de beurre • 50 g de farine • 50 g de poudre d’amandes • 50 g de sucre


Réalisation

Coupez les figues en quartiers, faites-les revenir à la poêle avec le porto et la cassonade. Placez-les dans le fond des ramequins. Ajoutez le chocolat préalablement haché. Dans un saladier mélangez, du bout des doigts, le beurre avec la farine, le sucre et la poudre d’amandes. Recouvrez les figues de crumble. Faites cuire les crumbles au four à 180 °C (th. 6) pendant 20 minutes environ.


CRUMBLES BANANE, KIWI ET CHOCOLAT BLANC

4 pers. Préparation : 15 min Cuisson : 20 min

2 bananes • 3 kiwis • 80 g de chocolat blanc • 50 g de beurre • 50 g de farine • 50 g de noix de coco hachée • 50 g de sucre


Réalisation

Coupez la banane en rondelles et les kiwis en cubes, placez-les dans le fond des ramequins. Ajoutez le chocolat préalablement haché. Dans un saladier mélangez, du bout des doigts, le beurre avec la farine, le sucre et la noix de coco hachée. Recouvrez les fruits de crumble. Faites cuire les crumbles au four à 180 °C (th. 6) pendant 20 minutes environ.


CRUMBLES FRAISE, TOMATE ET CHOCOLAT BLANC

4 pers. Préparation : 15 min Cuisson : 35 min

2 tomates • 250 g de fraises • 30 g de sucre • 50 g de chocolat blanc • 50 g de beurre • 50 g de farine • 50 g de poudre d’amandes • 50 g de sucre glace


Réalisation

Remplissez une casserole d’eau, portez-la à ébullition, plongez les tomates pendant 15 secondes. Retirez la peau des tomates, coupez-les en quatre. Conservez seulement leur chair, puis coupez-les en lamelles. Coupez les fraises en quatre. Dans une casserole, mélangez les lamelles de tomates avec les quartiers de fraises et le sucre, faites cuire à feu doux pendant 15 minutes. Placez la compotée dans le fond des ramequins. Ajoutez le chocolat préalablement haché. Dans un saladier mélangez, du bout des doigts, le beurre avec la farine, le sucre et la poudre d’amandes. Recouvrez les fruits de crumble. Faites cuire les crumbles au four à 180 °C (th. 6) pendant 20 minutes environ.


CRUMBLES MANGUE ET FRUIT DE LA PASSION AU CHOCOLAT AU LAIT

4 pers.
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