
























- Sommaire -

Moelleux qui fondent

 Moelleux au chocolat

 Moelleux à l'ourson

 Moelleux aux clémentines

 Moelleux léger au chocolat

 Moelleux à la crème de marrons

 Moelleux au chocolat 

et à l'orange

 Moelleux ricotta et miel

 Moelleux aux framboises

 Moelleux aux pommes

 Moelleux à la banane

 Moelleux aux dattes

 Moelleux à l'ananas

 Moelleux au vin blanc moelleux

 Moelleux aux carottes





Moelleux qui coulent

 Moelleux au chocolat, 

cœur vanille

 Moelleux aux marrons, 

cœur marrons glacés

 Moelleux au chocolat, 

cœur cardamome

 Moelleux au chocolat, 

cœur ganache chocolat

 Moelleux au citron, cœur lemon curd

 Moelleux au chocolat, 

cœur framboise

 Moelleux au chocolat, 

cœur Nutella®

 Moelleux express au chocolat,

cœur chocolat

 Moelleux chocolat blanc, 

cœur abricot

Moelleux au chocolat, cœur

ganache chocolat-orange

 Moelleux coco, cœur choco

 Moelleux au chocolat, 

cœur à la fève Tonka

 Moelleux à la cannelle, 

cœur chocolat blanc

 Moelleux au chocolat, 

cœur café

 Moelleux à la vanille, 

cœur nougat

 Moelleux aux amandes, 

cœur calisson

Moelleux salés

 Moelleux à la carotte et

coriandre, cœur emmenthal

 Moelleux au basilic, 

cœur mozzarella

 Moelleux au gorgonzola 

et aux noix

 Moelleux de pomme de terre,

cœur reblochon

Moelleux au saumon et à l'aneth

 Moelleux aux figues et au chèvre 

 Moelleux aux olives, 

cœur tomate et feta

Moelleux à la patate douce

 Moelleux à la ricotta 

et aux tomates séchées

 Moelleux à la menthe, 

cœur chèvre





Moelleux 

au chocolat

Pour 6 personnes

Préparation 10 minutes

Cuisson 25 minutes

Niveau très facile

200 g de beurre + 15 g pour le moule

5 œufs | 220 g de chocolat noir

250 g de sucre | 30 g de farine | 20 g 

de cacao en poudre pour le moule

Matériel | Moule à manqué

Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).

Beurrez le moule et chemisez-le de

cacao. Réservez-le au réfrigérateur.

Dans un bain-marie, faites fondre le

beurre et le chocolat à feu doux. Hors du

feu, ajoutez le sucre et remuez pour faire

refroidir un peu la préparation. Ajoutez

les œufs un à un, puis la farine. Versez la

pâte dans le moule et enfournez pour

25 min environ. Servez tiède ou à

température ambiante.

Variante | Vous pouvez ajouter 

un café expresso bien serré à la pâte. 

Dans ce cas, ajoutez 30 g de farine 

à la quantité indiquée.

Moelleux 

à l’ourson

Pour 6 personnes

Préparation 10 minutes

Cuisson 40 minutes

Niveau facile

150 g de beurre + 15 g pour le moule

4 œufs | 200 g de chocolat noir en 

morceaux | 10 oursons en guimauve

75 g de poudre d’amandes | 175 g de 

sucre + 20 g pour le moule | 50 g de 

farine | 1 pincée de sel

Matériel | Moule à manqué

Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).

Beurrez et sucrez le moule. Réservez-le

au réfrigérateur.

Séparez les jaunes des blancs d’œufs et

montez les blancs en neige avec le sel. Au

bain-marie, faites fondre le chocolat et le

beurre. Hors du feu, ajoutez le sucre,

puis les jaunes d’œufs et enfin la farine

tamisée et la poudre d’amandes.

Incorporez délicatement les blancs en

neige. Coupez les oursons en morceaux

et ajoutez-les à la pâte. Versez dans le

moule et enfournez pour 40 min. Servez

tiède.








Moelleux aux clémentines

Pour 6 personnes | Préparation 10 minutes

Cuisson 1 heure 40 | Niveau très facile

5 clémentines bio | 6 œufs | 250 g de poudre d’amandes | 200 g de sucre en 

poudre + 20 g pour le moule | Le jus de 1 citron | 15 g de beurre pour le moule

Matériel | Moule à manqué | Mixeur

Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Beurrez et sucrez le moule. Réservez-le au

réfrigérateur.

Dans une grande casserole, faites bouillir un grand volume d’eau et placez les

clémentines épluchées. Réduisez à feu moyen et faites pocher pendant 1 h.

Ôtez les clémentines et laissez-les refroidir avant de les presser légèrement

dans vos mains afin d’extraire le liquide de cuisson. Réduisez-les en purée à

l’aide d’un mixeur.

Dans une jatte, battez les œufs en omelette, puis ajoutez le sucre, la poudre

d’amandes, le jus de citron et la purée de clémentines. Versez la pâte dans le

moule et enfournez pour 40 min environ. Servez tiède ou à température

ambiante.

Conseil | Quand il est encore chaud, vous pouvez arroser ce moelleux 

de 4 cuillerées à soupe de fleurs d’oranger.
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