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		PIERRE MARCOLINI

		PROMU MEILLEUR OUVRIER DE BELGIQUE EN 1991,

		A ÉTÉ CHAMPION DU MONDE DE PÂTISSERIE EN 1995.

		« Les recettes c’est une chose, mais le plus important c’est ce que l’on va dire à travers elles. » Passionné, perfectionniste, hors norme, Pierre Marcolini parcourt le monde entier et réalise, à partir des fèves de cacao qu’il choisit sur les meilleures plantations, son propre chocolat. Un chocolat identitaire, où l’on retrouve les notes aromatiques uniques des fèves rares, mais également la sensibilité de l’homme. Franchise, intensité, délicatesse : ses chocolats et ses pâtisseries témoignent de sa générosité et de sa tendresse pour la vie et la gourmandise !

		Ce long cheminement au cœur du chocolat et cette philosophie du goût l’ont conduit à explorer les possibilités offertes par l’utilisation des « nouveaux sucres » à l’indice glycémique bas. Leurs saveurs lui ont inspiré des recettes délicieusement chocolatées mais surtout accessibles, harmonieuses et saines. Il nous offre ici un livre de pâtisserie pratique, celui que l’on a toujours sous la main, « et s’il est plein de traces de doigts chocolatées c’est tant mieux ! ».

		Cécile Coulier
Directrice de collection
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		Crème pâtissière au chocolat

		Pour 6 personnes

		Préparation 15 min

		Cuisson 5 min

		Réfrigération 2 h

		400 g de lait•80 g de sirop d'érable•60 g de jaunes d'œufs (3 jaunes)•30 g de fécule de maïs (Maïzena)•130 g de chocolat noir grand cru d'origine Cuba (78 % de cacao)•20 g de beurre

		1

		Hachez finement le chocolat au couteau et mettez-le dans un cul-de-poule. Réservez.

		2

		Dans un autre cul-de-poule, fouettez les jaunes avec la fécule de maïs jusqu'à ce que le mélange blanchisse.

		3

		Dans une casserole, portez à ébullition le lait avec le sirop d'érable.

		4

		Hors du feu, versez une partie du lait bouillant dans le cul-de-poule sur le mélange aux œufs en fouettant vigoureusement, puis reversez le tout dans la casserole.

		5

		Portez à ébullition sans cesser de remuer avec un fouet, et laissez cuire encore 2 minutes.

		6

		Versez la crème chaude sur le chocolat haché. Mélangez bien.

		7

		Puis incorporez le beurre en dés et mélangez au fouet.

		8

		Mixez au mixeur plongeant afin d'obtenir une crème lisse et homogène. Transférez dans un plat creux, couvrez d'un film alimentaire en le mettant au contact de la crème et réservez 2 heures au réfrigérateur.

		Au moment de servir, retravaillez la crème au fouet pour la lisser.

				conseil

		Le sirop d'érable confère à ce chocolat une belle combinaison aromatique avec des notes gourmandes de sous-bois.

		Le grand cru d'origine Cuba 

		Ce chocolat très aromatique a une puissance au nez extrême et une belle acidité. Il présente des arômes de fruits secs (notamment de noisette), de bois sec et de tabac.
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Crème brûlée au chocolat

Pour 6 personnes

Préparation 15 min

Cuisson 35 min

Réfrigération 3 h

270 g de crème liquide à 35 % de MG•270 g de lait•80 g de jaunes d'œufs (4 jaunes)•80 g de sucre de fleur de coco•120 g de chocolat noir grand cru d'origine Chuao (78 % de cacao)

La crème

Hachez le chocolat au couteau et faites-le fondre au bain-marie à 50 °C ou au four à micro-ondes puissance 500 W maximum, en remuant souvent.

Dans une casserole, faites tiédir le lait.

Mélangez rapidement 50 g de sucre de fleur de coco avec les jaunes d'œufs (le mélange ne doit pas blanchir), puis incorporez la crème liquide et le lait tiédi en fouettant quelques minutes. Ajoutez ensuite le chocolat fondu, et mélangez bien.

La cuisson

Préchauffez le four à 100 °C (th. 3-4).

Répartissez délicatement la préparation dans 6 ramequins ou assiettes creuses. Déposez-les dans un plat creux allant au four ou directement dans la lèchefrite. Versez de l'eau chaude aux trois quarts de la hauteur des ramequins et enfournez pour 30 minutes.

Au terme de la cuisson, les crèmes doivent être prises sur le bord mais tremblotantes au centre. Laissez-les refroidir à température ambiante avant de les réserver 3 heures au réfrigérateur.

La finition

Au moment de servir, saupoudrez les crèmes d'un voile de sucre de fleur de coco et caramélisez-les en les passant rapidement sous la flamme d'un chalumeau ou 1 minute sous le gril du four, en surveillant bien.

Dégustez les crèmes bien caramélisées, légèrement tièdes en surface et encore bien froides à l'intérieur.

 conseil

Le sucre de fleur de coco renforce délicieusement les notes de caramel.

Si vous le souhaitez, vous pouvez décorer ces petites crèmes d'éclats de fève de cacao.

Le grand cru d'origine Chuao

Ce chocolat extrêmement rare est issu d'une petite production de la région du Chuao, au Venezuela, où pousse l'une des meilleures variétés de cacao : le criollo ancien (ou porcelena).
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