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			L’édito

			« Trick or treat ! », « des bonbons ou un sort ! » en français, est la phrase emblématique ­d’Halloween, répétée par les enfants sur le pas de porte de leurs voisins.

			Halloween est au départ une fête païenne originaire des îles Anglo-Celtes, appelée Samain.

			À l’époque, de grands feux éloignaient les mauvais esprits. Aujourd’hui, les feux sont remplacés par des lanternes réalisées dans des citrouilles reproduisant les visages des esprits que l’on souhaite éloigner : Jack-o’-lantern. Initialement, en Europe, ce ne sont pas des citrouilles que l’on creuse mais des navets.

			C’est au viiie siècle que l’Église catholique décide de christianiser la fête en introduisant le jour de la Toussaint le 1er novembre, et qu’elle instaure ensuite, à partir du ixe siècle, la commémoration des morts le 2 novembre. Des mets propres à cette festivité sont confectionnés, tels que le pain des morts en Lombardie ou les calaveras au Mexique.

			Le phénomène débarque aux États-Unis au xixe siècle avec l’arrivée des Irlandais et des Écossais sur le territoire américain et c’est au début du xxe siècle que la fête se démocratise vraiment.

			L’origine du mot Halloween appartient strictement à la langue anglaise et il s’agit d’une altération de All Hallows Eve, soit « la veille de tous les saints », la fête chrétienne de la Toussaint. Hallow est une forme archaïque du mot anglais holy et signifie « saint », even est une forme usuelle qui a formé evening, « soir ». L’orthographe Hallowe’en est encore parfois utilisée au Canada et au Royaume-Uni, e’en étant la contraction de even, devenue een.

			À l’origine, Halloween est donc principalement une fête des pays anglophones, mais elle n’a pas de langue ni de frontière. C’est une fête horrifiante et pleine de magie, de folies, de sorcières, de fantômes et d’autres monstres, et nous aurions tort de ne pas profiter de cet événement qui suscite d’aussi belles émotions chez les grands et les petits.

			À l’occasion, pensez à raconter la légende de « Jack-o’-lantern », un conte à faire froid dans le dos des plus jeunes !

			Ce livre vous propose des recettes toutes plus effrayantes les unes que les autres et simples à réaliser. C’est une base pour créer vous-même des plats salés ou sucrés des plus terrifiants !

			Vincent Amiel

			 

			 

			Qui suis-je ?

			Anciennement chef de partie de restaurants comme la brasserie de l’hôtel Thoumieux ou la ­Méditerranée, j’ai ensuite assisté de nombreuses stylistes culinaires. Je travaille aujourd’hui à la réalisation et à la mise en œuvre de livres de cuisine et collabore également avec les magazines Saveurs et Slowly Veggie.
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Cupcakes chapeaux de sorcière

  Pour 12 cupcakes

Préparation : 15 min

Cuisson : 15 min

Réfrigération : 1 h 10



Pour les cupcakes chocolat : 125 g de sucre en poudre • 125 g de beurre mou • 100 g de chocolat fondu • 85 g de farine • 2 œufs • 2 cuil. à soupe de lait • 1 cuil. à café de vanille liquide • 1 cuil. à café de levure chimique 
Pour la crème orange au beurre : 450 g de sucre glace • 200 g de beurre mou • 2 cuil. à soupe de lait • 1 cuil. à café de vanille liquide • Quelques gouttes de colorant alimentaire liquide orange ou rouge 
Pour les chapeaux de sorcière : 12 mini-cornets du commerce • 1 plaquette de chocolat • 5 fils de réglisse verte

 



Préparez les cupcakes. Mélangez doucement tous les ingrédients, jusqu'à obtenir une consistance onctueuse. Chemisez chaque alvéole d'un moule à muffins de caissettes en papier, puis versez-y la pâte. Enfournez pour 15 minutes à 180 °C (th. 6). 

Préparez la crème pendant la cuisson des gâteaux. À l'aide d'un robot ou d'un batteur électrique, mélangez le beurre mou et le sucre glace pendant 3 minutes environ. Ajoutez le lait, la vanille et le colorant, puis mélangez de nouveau.

Réalisez les chapeaux de sorcière. Faites fondre le chocolat au micro-ondes ou au bain-marie. À l'aide d'un pinceau, badigeonnez généreusement de chocolat fondu l'extérieur des mini-cornets, puis déposez-les, ouverture vers le bas, sur une plaque de cuisson tapissée de papier sulfurisé. Placez au réfrigérateur 10 minutes environ, jusqu'à ce que le chocolat soit bien figé.

Façonnez, à l'aide d'une cuillère à café, des disques de chocolat fondu de 5 cm de diamètre environ et placez-les sur une autre plaque de cuisson. Déposez un cornet (ouverture vers le bas) au centre de chaque disque et mettez au frais pour 1 heure.

Décorez les cupcakes au chocolat de crème orange à l'aide d'une poche à douille. Déposez un chapeau de sorcière sur chaque petit gâteau, puis enroulez 1 fil de réglisse verte autour de chaque chapeau de manière à former un cordon.

Emma
YouTubeuse lifestyle

Emma est une jeune YouTubeuse de 21 ans (chaîne : emmacakecup) qui s'intéresse à mille choses.
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