


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						Dubai
						Chocolate
						& autres douceurs pistache-chocolat
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						2
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						3
						Émilie Laraison
						&autresdouceurspistache-chocolat
						Dubai
						Chocolate
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						
							
						
						
						
					
				
				
					
						4
						
						
					
				
			
		
	



	
































	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						
							
						
						
						
					
				
				
					
						5
						Sommaire
						Le genre de gourmandise qui ne laisse pas indiérent
						 .....................
						7
						L’origine du chocolat de Dubaï
						 ....................................................................
						9
						L’ADN du chocolat de Dubaï
						 ......................................................................
						10
						Bienchoisirsonchocolat
						 ............................................................................
						12
						Enn, le plaisir
						 .................................................................................................
						13
						Annexes
						 ...........................................................................................................
						151
						Les  
						tablettes 
						 
						iconiques
						14
						Les  
						gâteaux 
						 
						irrésistibles
						89
						Les  
						boissons 
						 
						et verrines
						135
						Cookies 
						 
						et barres  
						gourmandes
						111
						Les  
						tablettes 
						 
						créatives
						43
						Les  
						chocolats
						 
						précieux
						69
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						6
						
						
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						7
						 
						Le chocolat de Dubaï,  
						c’est le genre de gourmandise  
						qui ne laisse pas indifférent.
						On le casse, il craque. On le goûte, il fond. Il y a la pistache bien pré
						-
						sente, le croustillant du kadaïf, la douceur du chocolat… et cette 
						sensationdegénérositéquidonneenvied’yrevenir,encoreetencore.
						Quand j’ai commencé à m’intéresser à ces créations, j’ai été frappée 
						par leur côté spectaculaire mais aussi par la simplicité de leurs 
						bases. Derrière l’eet « wahou », on trouve surtout de beaux ingré
						-
						dients et un vrai jeu de textures. J’ai eu envie de vous faire découvrir 
						cet univers à travers des recettes accessibles, que l’on peut préparer 
						chez soi même si on est débutant (promis !).
						Dans ce livre, vous trouverez les tablettes iconiques, celles qui ont 
						fait le succès du chocolat de Dubaï, avec de la pistache, du kadaïf, 
						du tahini ou un praliné. Puis viennent les tablettes créatives, où 
						l’on s’amuse davantage avec le caramel, les fruits ou la coco, tout 
						en gardant cette touche orientale qui fait la diérence.
						Grâce aux recettes de chocolats précieux, vous réaliserez trues, 
						pralines et bouchées élégantes, parfaites à orir… ou à garder pour 
						soi ! Les gâteaux irrésistibles sont pensés pour les moments de 
						partage, quand on pose le dessert au centre de la table. Les cookies 
						et barres gourmandes accompagnent les pauses sucrées du quo
						-
						tidien. Enn, les boissons et desserts à la cuillère ont ce côté récon
						-
						fortant et généreux, idéal pour prolonger le plaisir.
						J’ai voulu que chaque recette soit claire, précise et agréable à réa
						-
						liser. Pas besoin de matériel compliqué : un peu d’organisation, de 
						bons produits et l’envie de se faire plaisir suisent largement.
						J’espère que vous prendrez autant de plaisir  
						à préparer ces recettes que j’en ai eu à les imaginer  
						et à les tester. Maintenant, à vous de jouer !
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						L’origine 
						 
						duchocolat 
						 
						deDubaï
						Le chocolat de Dubaï est né d’un joli mélange 
						d’inuences. À Dubaï, on aime marier les traditions 
						locales avec des idées venues d’ailleurs.  
						Des pâtissiers ont ainsi commencé à associer  
						le chocolat à des ingrédients très présents dans  
						la région : la pistache, le tahini, les dattes et  
						le kadaïf, ces ns laments croustillants que  
						l’on retrouve dans certains desserts orientaux.
						Très vite, ces créations généreuses et bien garnies 
						ont attiré l’attention. Les tablettes épaisses, 
						fourrées et pleines de croustillant ont fait le tour 
						des réseaux. On les a vues coupées en deux, 
						laissant apparaître un cœur pistache bien vert…  
						et tout le monde a voulu y goûter.
						Aujourd’hui, le chocolat de Dubaï est devenu  
						très recherché et souvent vendu assez cher.  
						C’est aussi ce qui rend l’expérience encore plus 
						intéressante : le préparer soi-même. À la maison, 
						on retrouve ces textures, ces saveurs et cette 
						générosité, avec en plus la satisfaction de pouvoir 
						dire : « C’est moi qui l’ai fait.»
						À Dubaï, on aime marier  
						les traditions locales avec  
						desidéesvenuesd’ailleurs.
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						10
						 
						L’ADN 
						 
						duchocolat 
						 
						deDubaï
						On retrouve presque toujours  les mêmes bases, déclinées  
						demillefaçon…
						•
						  Une coque ou une base en chocolat (noir, lait ou blanc)
						•
						  Une garniture généreuse, souvent à la pistache
						•
						  Un élément croustillant (kadaïf, sésame, fruits secs…)
						•
						  Une nition très esthétique avec des ingrédients  
						qui décorent la tablette
						Lapistache
						L’ingrédientcentral
						Impossible de parler de chocolat de Dubaï sans évoquer  
						la pistache. Elle est au cœur de presque toutes les créations.
						On peut la travailler de diérentes façons :
						•
						  en pâte lisse, pour un cœur fondant ;
						•
						  en praliné, pour plus de rondeur ;
						•
						  en éclats, pour la texture ;
						•
						  légèrementsalée,pourrévélerlechocolat.
						Un conseil simple : privilégiez une pistache de qualité, bien verte 
						et peu sucrée. C’est elle qui donne la signature aromatique.
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						Le sésame et le tahini 
						La touche orientale
						Le sésame apporte une note légèrement toastée, presque 
						noisettée, qui se marie très bien avec le chocolat. On peut 
						l’utiliserengraines,simplement torréées quelques minutes 
						 
						à sec dans une poêle, pour renforcer son parfum et ajouter  
						ducroquant.
						Le tahini, lui, est une pâte de sésame nement broyé.  
						Sa texture est lisse, onctueuse, et son goût plus profond, 
						légèrement amer. Associé au chocolat, il apporte de la rondeur  
						et une vraie personnalité aux recettes.
						Dans ce livre, le sésame et le tahini viennent compléter  
						la pistache. Ils apportent une nuance diérente, moins sucrée, 
						plus subtile, qui équilibre les préparations. Si vous ne les 
						connaissez pas encore, c’est l’occasion de les découvrir : 
						en petite quantité, ils transforment vraiment une recette.
						Lekadaïf
						Lesecretducroustillant
						Le kadaïf est devenu l’un des symboles de cette tendance.  
						Il s’agit de très ns laments de pâte, proches des cheveux 
						d’ange, utilisés dans de nombreux desserts du Moyen-Orient.  
						Une fois passés au four ou à la poêle, ils deviennent croustillants 
						et légèrement toastés. Ce sont ces petits ls dorés qui apportent 
						au chocolat de Dubaï son croquant si particulier.
						Pour qu’il reste bien croustillant :
						•
						  faites-le griller légèrement avant utilisation ;
						•
						  laissez-lerefroidircomplètement ;
						•
						  intégrez-ledanslespréparations.
						Vous pouvez aussi varier avec du sésame, du sarrasin torréé  
						ou des fruits secs concassés. L’essentiel est de conserver  
						ce contraste entre le fondant du chocolat et le croustillant 
						de la garniture.
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						Bienchoisir 
						 
						sonchocolat
						Le chocolat est la base. Il structure la recette.
						Quelquesrepèressimples:
						– le 
						chocolatnoir
						est plus intense, moins sucré ;
						– le 
						chocolat au lait
						est plus rond, plus gourmand ;
						– 
						 l
						e 
						chocolatblanc
						est plus doux, c’est une association parfaite 
						avec la pistache.
						Choisissez un chocolat que vous aimez vraiment manger tel 
						quel. Si le goût vous plaît nature, il fonctionnera dans la recette.
						Laquestionrevientsouvent.
						Le tempérage permet d’obtenir  
						un chocolat brillant, cassant  
						et stable à température ambiante. 
						C’est la technique utilisée par les 
						chocolatiers pour avoir une coque 
						bien nette et une belle cassure.
						Dans ce livre, je n’ai pas choisi  
						de tempérer le chocolat. Les recettes 
						fonctionnent très bien sans cette 
						étape, et cela permet de rester  
						simple et accessible. Le résultat  
						est gourmand, parfois un peu moins 
						brillant, mais tout aussi réussi.
						En revanche, si vous souhaitez  
						aller plus loin ou obtenir un rendu 
						plus professionnel, vous pouvez  
						tout à fait tempérer votre chocolat.
						Voici la méthode classique,  
						dite«parensemencement».
						•
						 Faites fondre les deux tiers  
						du chocolat au bain-marie (sans 
						dépasser 45-50 °C pour le noir,  
						un peu moins pour le lait et le blanc).
						•
						 Retirez du feu et ajoutez le tiers 
						restantdechocolathaché.
						•
						 Mélangez jusqu’à ce que  
						la température redescende autour  
						de 31-32 °C pour le noir (29-30 °C  
						pour le lait, 28-29 °C pour le blanc).
						•
						 Utilisezimmédiatement.
						Ce n’est pas obligatoire, mais  
						c’est une belle étape à tester si vous 
						aimez la précision et que vous voulez 
						pousser l’exercice un peu plus loin.
						Faut-iltempérerlechocolat?
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						Enn,  
						leplaisir
						Au-delàdestechniquesetdesingrédients,l’essentiel 
						 
						reste le plaisir de cuisiner… et de partager.
						Certaines recettes seront parfaites à orir. D’autres idéales  
						pour un goûter improvisé. Et quelques-unes feront sensation  
						au centre de la table.
						Ce livre a été pensé pour être simple à utiliser. Vous pourrez 
						préparer une recette rapide en semaine, ou prendre un peu plus 
						de temps le week-end pour réaliser une création plus gourmande.
						Prenez un moment pour lire la recette, préparez les ingrédients, 
						puislancez-vous.
						Le chocolat de Dubaï, c’est avant tout un jeu de textures :  
						le fondant du chocolat, le croustillant du kadaïf, la douceur  
						de la pistache.
						Il ne reste plus qu’à vous lancer !
						Le chocolat de Dubaï,  
						c’est avant tout un jeu de textures :  
						le fondant du chocolat, le croustillant  
						du kadaïf, la douceur de la pistache.
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