







je veux ENCORE du chocolat !




For David.

« There is nothing better than a friend, unless it is a friend with chocolate. » 

Charles Dickens
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ENCORE DU CHOCOLAT ?

B

ientôt dix ans que je vous ai écrit ce petit livre, cri du 

coeur qui osait dire tout fort ce que nous ressentions pour 

le chocolat. Il était pour tous et pour tous les moments : 

nostalgie, excès, raﬃnement, réconfort, jeu et découverte.

En dix ans, notre amour du chocolat n'a pas diminué, mais 

peut-être a-t-il un peu changé ? Aujourd'hui, on ne plaisante 

plus avec certains ingrédients et procédés qui semblaient 

encore si innocents il y a quelques années. Donc le très trash, 

on oublie ; le moment est passé et ces recettes n'y sont plus.

Vous trouverez, en revanche, beaucoup de sucré-salé et de 

salé tout court, car le chocolat est franchement sorti de son 

rôle tout doux. En s'intéressant aux origines, les crus et toute 

la complexité des fèves, nous avons découvert le véritable 

goût du cacao. Alors s'en servir pour une simple histoire de 

texture, de sucre ou de douceur serait terriblement réducteur. 

Tout un chapitre est donc consacré à ces nouveaux départs.

Mais entre les exclus et les tout neufs, reste l'essentiel du 

livre. Les recettes classiques, les adorés, les kits de base, les 

recettes qui croquent, celles pour les enfants ou pour faire une 

thérapie chocolatée : tout y est. Toujours avec de nouvelles 

photos et souvent avec des suggestions pour rendre les 

recettes encore plus appétissantes et utiles. Car le chocolat, 

notre chocolat, on en voudra toujours plus et ENCORE !
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KIT





AVANT DE COMMENCER

Soyez intransigeant sur la qualité du chocolat utilisé. Si vous devez 

absolument l'acheter en grande surface, ne vous arrêtez pas aux 

produits bas de gamme, achetez le meilleur. Essayez de trouver des 

produits pur beurre de cacao. Le chocolat noir devrait contenir plus 

de 60 % de cacao, le chocolat au lait plus de 30 %. Laissez le chocolat 

très amer (au-dessus de 72 %) aux dégustations expérimentales. 

Dites-vous bien que votre chocolat ne fondra jamais aussi bien, 

n'aura jamais la même complexité, la même qualité d'arômes qu'un 

chocolat de couverture acheté chez un chocolatier ou un confiseur, 

dans une épicerie fine ou chez un fournisseur pour professionnels.

Ne succombez pas au snobisme actuel à propos du taux de cacao 

dans le chocolat. Ce n'est pas parce qu'un chocolat contient 80 % 

de cacao qu'il sera meilleur dans votre gâteau que celui qui n'en a 

que 64 %. Au contraire, ce dernier se mariera certainement mieux 

avec les autres ingrédients. Suivez toujours vos préférences.

Ne considérez plus le chocolat au lait et le chocolat blanc 

comme des sous-produits, il en existe d'excellents. 

Ce sont des ingrédients délicieux, qui permettent des mélanges 

et des mariages aussi raﬃnés qu'avec le chocolat noir.
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Le chocolat est fait de pâte de cacao (mélange des extraits secs de la fève et 

du beurre de cacao), de beurre de cacao, de sucre et, dans le chocolat lacté, 

de lait en poudre. Le chocolat blanc ne contient pas d'extrait sec de la fève 

de cacao, seulement du beurre de cacao, du sucre et du lait en poudre. Les 

fabricants ajoutent aussi de la lécithine de soja ou de colza, un émulsifiant 

naturel. Les plus sérieux s'efforcent de n'utiliser que des produits garantis 

sans OGM. Un chocolat qui ne contient aucune autre graisse végétale que 

le beurre de cacao sera forcément meilleur en goût et en texture.

TOUTES SORTES DE CHOCOLATS
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PASTILLES ET BLOCS DE CHOCOLAT 

DE COUVERTURE (photos 1 à 4)

Le chocolat de couverture est celui qu'utilisent les 

professionnels. Il est très riche en beurre de cacao, ce qui 

le rend fluide, facile à travailler et à tempérer. Sa grande 

qualité est due à la sélection soigneuse des fèves de 

cacao utilisées pour sa fabrication. Demandez-le chez 

votre chocolatier et dans les boutiques spécialisées.





COPEAUX DE CHOCOLAT TOUT FAITS (photos 5 et 6)

Les copeaux de chocolat tout faits que l'on trouve dans les épiceries fines et au rayon pâtisserie 

des magasins sont fabriqués avec un chocolat moins riche en beurre de cacao, afin de durcir la 

matière et lui faire tenir sa forme. Ils sont très utiles. Essayez de trouver une marque de qualité.

PÉPITES DE CHOCOLAT (photo 7)

Elles sont fabriquées avec un chocolat moins riche en beurre de cacao, qui 

permet aux pépites de fondre et de reprendre leur forme après cuisson. 

Elles sont utiles pour les cookies et les cakes.

ÉCLATS DE FÈVES DE CACAO (photo 8)

Ce sont les écorces broyées des fèves. Ils donnent un goût puissant de cacao et un 

croquant intéressant en décoration dans les nougatines, caramels, palets et tuiles.

CACAO EN POUDRE (photo 9)

Choisissez du non sucré et de bonne qualité. Tamisé, c'est mieux.
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