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¢ INTRODUCTION e

Dans la vie, comme en cuisine, on n'est jamais si bien servi que par soi-
méme.... Alors prenez les choses en main et découvrez a quel point le
chocolat est un produit facile i travailler, bien plus que vous ne I'imagi-
ez ! De plus, comme chacun le sait, un géteau fait maison est toujours
‘bien meilleur, plus moelleux, plus fondant... et plus économique éga-
lement. Offrir 2 ses proches et amis une recette dans laquelle on a mis
de soi, de son temps et de son attention, n'est-ce pas Ia I'esprit méme
de la générosité ?

Au il des pages de cet ouvrage, vous trouverez des techniques fonda-
mentales trés utiles & connaitre pour réussir tous les desserts au choco-
lat, méme s plus délicats. Suivent ensuite des recettes de base (crémes,
ganaches et autres fourrages), uilisées dans de trés nombreux desserts
Aprés cela, viennent les gateaux avec des grands classiques, comme la
forét-noire ou la fondante marquise par exemple, toujours trés appré-
ciés et du meilleur effet au moment du dessert. Place ensuite aux petits
giteaux comme les madeleines, les financiers, les sablés ou les fondants
au chocolat, toujours faciles et ludiques a préparer... Enfin, le dernier
chapitre regroupe toutes les recettes d entremets et de douceurs varides
plus rares, qui feront le plaisir des grands et des petits : guimauve, riz
au lait, panna cotta, glace et autre souffié n'auront plus aucun secret
‘pour vous !

Le fait maison, ce n'est pas seulement de Ia cuisine ou de Ia pitisserie,
est aussi une maniére de vivre : plus généreuse, plus économe, plus
proche de soi et de son cercle familial ef amical

Bon chocolat !
Bon appétit !
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FAIRE FONDRE
AU FOUR A MICRO-ONDES
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LES COPEAUX FACILES

Trds faciles & réaliser,les copeaux ne demandent au-
cun matériel vraiment spécifique. Ils agrémenteront
vos desserts en chocolat © giteau, crémes, sorbets,
ete. Pour varier les plaisrs, variez les couleurs en ut-
tisant du chocolat au lait, noir ou blanc.

Matéricl
Planche & découper + Couteau s Répe plus ou moins fne

1 Pour réaliser des copeau tres fins

plac éalable le chocolat
pendant 15 2 20 min dans le réfrigérateur
afin qu'il soit ferme et cassant

Posez ensuite le chocolat sur une

planche 3 d 1l
‘morceaux de chocolat en découpant
Ia plaquette en biais 2 1'aide d'un bon
couteau

ouper. T e fins

Vous pouvez également détailler des

copeaux de chocolat en découpant Ia

plaquette 4 I'aide d un couteau économe.
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Chocolats :
le bon choix

Pour outes les recettes de cet ouvrage, il est entendu que, quel que soit le chocolata tiliser, il s'agit
de chocolat « patissier » et non de chocolat de « dégustation » a croquer.

Les chocolats noirs

‘Ces chocolats contiennent du cacao sous forme de pie, poudre et beure, du sucre, un émulsifiant
et parfois un arbme. La mode est aujourdhui aux pourcentages en cacao élevés. Aussi trouverez-
vous des produits contenant 55, 70, 86 voire 99 % de cacao ! Sachez que I'ajout de cacao se fait
au détriment du sucre. Donc, plus le pourcentage annoncé est élevé, plus Je chocolat est puissant
etamer. Pour I'essentiel des feceftes e ce livre, un pourcentage de 52 ou 64 % est parfait

Les chocolats blancs
Tis ne contiennent que du beure de cacao, du ait en poude, un émlsifiant et, Souvent, un ardme.
En I'absence de poudre ou de pite de cacao, leur couleur est donc blanche. Iis sont souvent assez
sucrés, c"est pourquoi, dans Jes recettes o ils sont utilisés, on évitera d'ajouter trop de sucre. Pour
les recettes e cet ouvrage, achetez bien un chocolat blanc patissier.

Les chocolats au lait.

Leur composition est unintermédiaire ente les deux précédents chocolats Tis contiennent du caczo
25 % minimum), du sucre, de la poudre de lait entier, des lactosérums, un émulsifiant et trés sou-
vent un asbme. Certains produits dénommés « lait VoIupté » ou « Suptéme de Jat » peuvent avoir
été enrichis avec de la créme.

Le cacao en poudre

Clest Ia partie « séche » du chocolat, celle qui Tui donne presque tout son arome. Le cacao en
‘poudre est assez amer et trés puissant. Il est indispensable dans de nombreuses recettes (les truffes,
‘par exemple). Attention, ne confondez pas le cacao en poudre avec les préparations pour boissons
au chocolat qui n°ont rien & voir puisqu’on y trouve du sucte, de 1a poudre de lait, des aromes, etc.
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FAIRE FONDRE
LE CHOCOLAT

Faite fondre le chocolat est une des opérations Jes plus
classiques en pitisserie. Le sectet de cette opération
consiste a faire fonde e chocolat sans trop e téchau-
fer, pour ne pas en altérer les qualités.

Matéricl
Couteau  Rép
»

ladir » Casserole » Cullere en bols ou en

FAIRE FONDRE
AU BAIN-MARIE
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¢ CE QU’'IL VOUS FAUT e

MATERIEL

Pour réussir de bomnes patisseries au chocolat, un minimum de matéril est nécessaire
Vous trouverez facilement ces ustensiles dans les magasins spécialisés

'MATERIEL DE CUISSON

2.0u3 casseroles (dont 1 grande pour faire
le bain-marie)

Fours traditionnel et 2 micro-ondes
Thermométre de cuisine (ués utile)
‘Papier sulfurisé

Plaque & patisserie

Quelques moules : carré, rectangulaire,

2 génoise, A tarte, a tartelettes, 3 chatlotte,
4 madeleines, ramequins, etc.

'PETIT MATERTEL

Couteau (gros et petits)

Ripe

Fourchette 4 chocolat (pour enrober
s bouchées)

Spatule ou maryse

Cuillire en bois ou en plastique
Fouet a main

Rouleau a pitissetie

Pinceau

Poche  douille

‘Triangle en métal (pour faite les décors)
Petite louche (pour glacer s giteaux)

3 0 4 saladiers ou culs-de-poule
Passoite fine

‘Quelques emporte-pidces, lisses et striées
1.0u 2 grilles d'au moins 20 3 25 cm

de diamere (pour glacer et égoutter)
Moules 3 bouchées

Moules pour ceufs,Iapia en chocolat
Siphon et cartouches de gaz pour espuma

ELECTROMENAGER

Batteur électrique

Balance pour les pesées

Mixeur plongeant ou robot-mixeur
Ganrier électrique

DIVERS
Matbre (pour étaler les ptes, ravailler
e chocolat chaud)

Caisseftes en papier
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Avec les bons ingrédients sous Ia main, facile d'improviser un dessert au chocolat ! Voici une liste
«idéale » qui permet de préparer un trés grand nombre de recettes.

CHOCOLATS

Chocolat noir a 52 % de cacao
Chocolat noir a 64 % de cacao
Chocolat au lait

Chocolat blane

Cacao amer en poudre

INGREDIENTS DE BASE

Farine

Maizena

Sticte en poudre, fou, vanillé, pour confiture
Sucte glace

Beurre doux et beure demi-sel

Gafs

Créme liquide entiére

Levure chimique et biologique

Huile d'arachide ou de toumesol

Riz rond
Miel

Gélatine en feuilles
Lait demi-écrémé

Yaourts nature

FRUITS ET AMANDES

Framboises et mangues surgelées
Zestes dorange confits

Raisins secs

Amandes en poudre, efflées ou entiéres
Noisettes et pistaches pelées

Noix de pecan

Cemeaux de noix

Noix de coco en poudre

Pralin en poudre

EPICES, THES

Gousses de vanlle

Cannelle (biton ou en poudre)
Anis vert

Gingembre confit

‘Thé au jasmin, fumé
Extraitde vanille et de café

ALCOOLS
Armagnac, thum, kirsch
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Recettes gourmandes 2
a la maison
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