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    Introduction

    Fourmillant d'idées simples, originales et irrésistibles, suivez l'itinéraire gourmand des brownies à travers toute une ribambelle de saveurs nouvelles, de complicités et de rencontres inédites… un voyage riche en émotions, avec plus de 28 façons de décliner ces concentrés de gourmandise !

    De par le monde, petits et grands ont adopté les brownies depuis bien longtemps ; on en oublierait presque qu'ils sont d'origine américaine ! Leur réputation n'est plus à faire, ce sont de vraies stars au pays des gâteaux au chocolat ! Généreux et réconfortants, ces petits carrés forts en chocolat et en croquant nous font chavirer le cœur avec leur texture moelleuse et fondante, pleine de tendresse.

    Leur secret : un très bon chocolat à faire fondre doucement au bain-marie, des fruits à coque concassés grossièrement de façon à garder de beaux morceaux à croquer et, surtout, une cuisson parfaite pour qu'ils conservent leur onctuosité. Enfin, l'idéal serait de les faire reposer toute une nuit, mais soyons réalistes, comment résister ? C'est absolument impossible !

    Rapides et faciles à préparer, ces desserts ultragourmands vont vous faire fondre de plaisir. Sans compter qu'ils seront aussi les vedettes des goûters d'enfants, des pique-niques et des anniversaires… Imaginez une pyramide de brownies !

    Avec ce livre dédié aux amoureux du chocolat, vous n'avez pas fini de vous régaler…

  
		Balade anglo-saxonne

	
		 American brownies

		
			[image: Prix]   [image: Difficulté]   Pour 9 pièces • Préparation : 10 min • Cuisson : 22 à 26 min

		

		
			3 œufs – 180 g de beurre – 150 g de chocolat noir à pâtisser – 100 g de noix de pécan + 9 cerneaux pour la finition – 90 g de farine – 140 g de sucre en poudre – 1 cuill. à soupe de cacao amer en poudre – 1 pincée de sel

		

		
				• Au bain-marie, faites fondre le chocolat avec le beurre coupé en dés.

 				• Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7). Sur la plaque du four, étalez 100 g de noix de pécan concassées très grossièrement avec un grand couteau et enfournez 3 minutes.

 				• Au fouet, battez vivement les œufs et le sucre. Ajoutez le chocolat fondu. Incorporez ensuite la farine tamisée, le sel, puis les noix de pécan torréfiées.

 				• Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Étalez la pâte à brownies de façon uniforme dans un moule à manqué carré (22 x 22 cm) garni de papier sulfurisé et enfournez 14 à 18 minutes. Surveillez bien la cuisson : le brownie doit être encore très mou. Hors du four, laissez-le ensuite totalement refroidir dans le moule (la chaleur du moule terminera la cuisson du brownie).

 				• Démoulez le brownie, coupez-le en 9 parts carrées, saupoudrez-les de cacao amer tamisé et posez au centre un cerneau de noix de pécan.

  		

		
			Astuce : Servez les brownies avec un nuage de crème fouettée ou une boule de crème glacée. 
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		Crunchy brownies au beurre de cacahuète

		
			[image: Prix]   [image: Difficulté][image: Difficulté]   Pour 12 pièces • Préparation : 20 min • Cuisson : 32 à 34 min

		

		
			3 œufs – 180 g de beurre – 180 g de beurre de cacahuète « creamy » sans morceaux – 150 g de chocolat noir à pâtisser – 100 g de chocolat au lait – 110 g de cacahuètes salées – 90 g de farine – 170 g de sucre en poudre – 10 g de cacao amer en poudre

		

		
				• Au bain-marie, faites fondre le chocolat noir avec le beurre coupé en dés.

 				• Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7). Sur la plaque du four, étalez 80 g de cacahuètes concassées très grossièrement et enfournez 3 minutes.

 				• Au fouet, battez vivement les œufs et 140 g de sucre. Incorporez le chocolat fondu. Ajoutez la farine tamisée, le cacao, puis les cacahuètes torréfiées.

 				• Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Dans un moule à manqué carré (22 x 22 cm) garni de papier sulfurisé, versez la moitié de la pâte de façon uniforme, répartissez dessus 130 g de beurre de cacahuète en l'étalant grossièrement, recouvrez de la pâte à brownies restante et enfournez 16 à 18 minutes. Le brownie doit être encore bien mou. Hors du four, laissez-le totalement refroidir dans le moule (la chaleur du moule terminera la cuisson du brownie).

 				• Dans une casserole, faites fondre à feu moyen 30 g de sucre avec 30 g de cacahuètes grossièrement hachées au couteau, jusqu'à la transformation en caramel. Nappez bien les cacahuètes, puis étalez-les sur du papier sulfurisé. Laissez durcir.

 				• Au bain-marie, faites fondre le chocolat au lait haché avec 50 g de beurre de cacahuète. Démoulez le brownie, nappez-le de glaçage et parsemez-le de cacahuètes caramélisées grossièrement hachées au couteau. Laissez durcir. Coupez-le en deux, puis en 12 parts rectangulaires.
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Brownie's cheesecake chocolat-vanille
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4 œufs – 200 g de fromage frais type St Môret®  – 100 g de beurre doux – 50 g de beurre demi-sel – 180 g de chocolat noir à pâtisser – 50 g d'un mélange de noisettes et d'amandes – 1 gousse de vanille – 1 cuill. à café de zestes de citron finement râpés – 80 g de farine – 180 g de sucre en poudre – 1 sachet de sucre vanillé




• Au fouet, mélangez vivement le fromage avec 1 œuf. Ajoutez 40 g de sucre en poudre et le sucre vanillé, puis 20 g de farine. Fendez la gousse de vanille en deux et raclez les graines avec la pointe d'un couteau. Incorporez-les à la pâte ainsi que les zestes de citron. La pâte est lisse et liquide. Réservez.

• Au bain-marie, faites fondre le chocolat avec les deux beurres coupés en dés. Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7).
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