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Préface
Le Cordon Bleu est fier de présenter l’édition collector du célèbre Petit Larousse du Chocolat, livre de référence, alliant les compétences culinaires et pédagogiques de l’école Le Cordon Bleu et la qualité des publications des éditions Larousse. 
Fort de ses 120 ans d’expérience, Le Cordon Bleu est devenu l’un des leaders en formation culinaire et hôtelière à travers son réseau de plus de 50 écoles, implantées dans 20 pays, qui décernent chaque année plus de 20 000 certificats. Les étudiants ainsi formés, représentant plus de 90 nationalités, deviennent les chefs entrepreneurs de demain ainsi que les ambassadeurs des arts culinaires français.
La reconnaissance internationale de notre institution s’est pérennisée au fil des événements marquants de notre histoire. Les premiers cours de cuisine ont été offerts aux lecteurs du magazine La Cuisinière Cordon Bleu, créé à Paris en 1895 par la journaliste Marthe Distel. Cette idée, très innovante pour l’époque, avait été lancée afin que les femmes puissent être formées aux arts culinaires applicables à la gestion de leur foyer. Ce concept s’est développé rapidement avec l’ouverture de notre école à Londres en 1933. Notre institution anglaise est notamment l’auteur de la fameuse recette intitulée « Coronation Chicken », créée pour célébrer les événements autour du couronnement de la reine Élisabeth II en 1953.
Depuis les années 2000, un réseau d’écoles Le Cordon Bleu s’est constitué aux États-Unis, devenant aujourd’hui le numéro un de la formation culinaire dans ce pays. Les développements du Cordon Bleu continuent cette année à se multiplier avec l’ouverture prévue d’une demi-douzaine d’écoles sur les cinq continents. L’inauguration d’une école à Shanghai est un exemple d’un premier accord en joint-venture signé entre le gouvernement chinois et une entité privée dans le domaine de la formation. Le gouvernement de Rio de Janeiro a demandé au Cordon Bleu d’ouvrir une école en vue des jeux Olympiques de 2016 avec un corps d’étudiants issus des favelas, dont 20 % de boursiers. C’est ainsi que Le Cordon Bleu est devenu le premier employeur de chefs enseignants français dans le monde au service du savoir-faire et du rayonnement gastronomique et culturel de la France. 
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Le prestige et la reconnaissance de notre institution se déploient grâce à la participation annuelle de nos chefs enseignants à une centaine d’événements et de dîners de gala autour du monde. Le Cordon Bleu soutient non seulement l’essor de l’art culinaire français, mais se met aussi au service des cuisines locales, de leurs chefs, de leurs ingrédients et saveurs, en valorisant leur patrimoine culinaire. 
Les studios d’Hollywood se sont également tournés vers Le Cordon Bleu, immortalisant ainsi à l’écran, en 1954, Audrey Hepburn, venue visiter l’école de Paris quand elle lançait le film Sabrina, dans lequel elle incarne avec brio une étudiante en école de cuisine. En 2009, le réseau des écoles Le Cordon Bleu a contribué au succès du film Julie & Julia, dont l’histoire est basée sur la vie de Julia Child, étudiante américaine des années 1950 au Cordon Bleu Paris, interprétée par Meryl Streep.
Pour satisfaire l’intérêt des amateurs de gastronomie, Le Cordon Bleu publie régulièrement des livres de cuisine, dont beaucoup ont été plébiscités mondialement et certains sont devenus une référence en matière de formation culinaire. Ce sont plus de 10 millions de livres qui ont été vendus à travers le monde. En 2014, l’un de nos ouvrages a même été choisi comme source d’inspiration du chef indien dans la comédie dramatique américaine Les Recettes du bonheur (The Hundred-Foot Journey) avec Manish Dayal, Charlotte Le Bon et Helen Mirren. 
Depuis de nombreuses années, Le Cordon Bleu s’est établi sur la scène internationale en développant des formations d’excellence, et dispense des licences, masters et MBAs en management hôtelier et tourisme, en incluant des programmes en ligne. 
L’école de Paris n’a jamais cessé d’ouvrir ses portes aux étudiants du monde entier. Aujourd’hui, Le Cordon Bleu se prépare à un projet d’envergure en France afin de répondre à une demande croissante et accueillir autant d’étudiants étrangers que français. 
Cette édition collector du Petit Larousse du Chocolat illustre la mission du Cordon Bleu : la transmission du savoir-faire et la valorisation des modèles contemporains de la gastronomie, tant en France que dans le monde. 
Nous sommes heureux de partager avec vous notre expérience, notre regard et notre passion pour l’art de vivre à la française. 
Nous souhaitons vivement contribuer à votre succès.
	 Amitiés gourmandes, 
André Cointreau
Président 
Le Cordon Bleu International
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le petit Larousse du chocolat


Le Cordon Bleu Paris
8, rue Léon Delhomme75015 Paris, France
T : +33 (0)1 53 68 22 50F : +33 (0)1 48 56 03 96paris@cordonbleu.edu 
Le Cordon Bleu London
15 Bloomsbury Square
London WC1A 2LS 
United Kingdom
T : +44 (0) 207 400 3900
F : +44 (0) 207 400 3901
london@cordonbleu.edu
Le Cordon Bleu Madrid
Universidad Francisco de Vitoria
Ctra. Pozuelo-Majadahonda 
Km. 1,800
Pozuelo de Alarcón, 28223
Madrid, Spain
T : +34 91 715 10 46 
F : +34 91 351 87 33 
madrid@cordonbleu.edu
Le Cordon Bleu International
Herengracht 28
1015 BL Amsterdam
The Netherlands
T : +31 20 661 6592
F : +31 20 661 6593
amsterdam@cordonbleu.edu
Le Cordon Bleu Istanbul 
Özyeğin University
Çekmeköy Campus
Nişantepe Mevkii, Orman Sokak, No:13,
Alemdağ, Çekmeköy 34794
Istanbul, Turkey
T : +90 216 564 9000
F : +90 216 564 9372
istanbul@cordonbleu.edu
Le Cordon Bleu Liban
USEK University – Kaslik
Rectorat B.P. 446
Jounieh – Lebanon
T : +961 9640 664/665
F : +961 9642 333
liban@cordonbleu.edu
Le Cordon Bleu Japan
Le Cordon Bleu Tokyo Campus
Le Cordon Bleu Kobe Campus
Roob-1, 28-13 Sarugaku-Cho,
Daikanyama, Shibuya-Ku, Tokyo 150-0033, Japan
T : +81 3 5489 0141
F : +81 3 5489 0145
tokyo@cordonbleu.edu
Le Cordon Bleu Korea
Sookmyung Women’s University
7th Fl., Social Education Bldg. 
Cheongpa-ro 47gil 100, Yongsan-Ku
Seoul, 140-742 Korea
T : +82 2 719 6961 
F : +82 2 719 7569
korea@cordonbleu.edu
Le Cordon Bleu Ottawa
453 Laurier Avenue East
Ottawa, Ontario, K1N 6R4, Canada
T : +1 613 236 CHEF(2433)
Toll free +1 888 289 6302
Restaurant line +1 613 236 2499
F : +1 613 236 2460
ottawa@cordonbleu.edu
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Le Cordon Bleu USA
Le Cordon Bleu Atlanta Campus
Le Cordon Bleu Austin Campus
Le Cordon Bleu Chicago Campus 
Le Cordon Bleu Dallas Campus
Le Cordon Bleu Las Vegas Campus
Le Cordon Bleu Los Angeles Campus
Le Cordon Bleu Miami Campus
Le Cordon Bleu Minneapolis/St Paul Campus
Le Cordon Bleu Orlando Campus 
Le Cordon Bleu Boston Campus
Le Cordon Bleu CCA - San Francisco Campus 
Le Cordon Bleu Portland Campus 
Le Cordon Bleu Scottsdale Campus 
One Bridge Plaza N
Suite 275
Fort Lee, NJ USA 07024
T : +1 201 490 1067
info@cordonbleu.edu
Universidad Le Cordon Bleu Peru (ULCB) 
Le Cordon Bleu Peru Instituto
Le Cordon Bleu Cordontec
Av. Nuñez de Balboa 530
Miraflores, Lima 18, Peru
T : +51 1 617 8300
F : +51 1 242 9209
peru@cordonbleu.edu
Le Cordon Bleu Mexico
Universidad Anáhuac North Campus 
Universidad Anahuac South Campus 
Universidad Anáhuac Querétaro Campus
Universidad Anáhuac Cancún Campus
Universidad Anáhuac Mérida Campus
Universidad Anáhuac Puebla Campus
Universidad Anáhuac Tampico Campus
Universidad Anáhuac Oaxaca Campus
Av. Universidad Anáhuac No. 46, Col. Lomas Anáhuac
Huixquilucan, Edo. De Mex. C.P. 52786, México 
T : +52 55 5627 0210 ext. 7132 / 7813
F : +52 55 5627 0210 ext.8724
mexico@cordonbleu.edu
Le Cordon Bleu Australia
Le Cordon Bleu Adelaide Campus 
Le Cordon Bleu Sydney Campus 
Le Cordon Bleu Melbourne Campus 
Le Cordon Bleu Perth Campus 
Days Road, Regency Park 
South Australia 5010, Australia
Free call (Australia only) : 1 800 064 802 
T : +61 8 8346 3000
F : +61 8 8346 3755
australia@cordonbleu.edu
Le Cordon Bleu Rio de Janeiro
Rua da Passagem, 179
CEP : 22290-031
Botafogo, Rio de Janeiro
Brasil
Le Cordon Bleu New Zealand
Level 2, 48-54 Cuba Street 
Wellington, 6142 New Zealand
T : +64 4 4729800
F : +64 4 4729805
info@lecordonbleu.co.nz
Le Cordon Bleu Malaysia
Sunway University
No. 5, Jalan Universiti, Bandar Sunway
46150 Petaling Jaya, Selangor DE, Malaysia
T : +603 5632 1188
F : +603 5631 1133
malaysia@cordonbleu.edu
Le Cordon Bleu Thailand 
946 The Dusit Thani Building
Rama IV Road, Silom
Bangrak, Bangkok 
10500 Thailand
T : +66 2 237 8877
F : +66 2 237 8878
thailand@cordonbleu.edu
Le Cordon Bleu Shanghai
2F, Building 1, No. 1458 Pu Dong Nan Road 
Shanghai China 200122
T : +86 400 118 1895
F : + 86 21 6520 1011
shanghai@cordonbleu.edu
Le Cordon Bleu India
G D Goenka University
Sohna Gurgaon Road
Sohna, Haryana
India
T : +91 880 099 20 22 / 23 / 24 
lcb@gdgoenka.ac.in
Le Cordon Bleu Chile
Universidad Finis Terrae
Avenida Pedro de Valdivia 1509
Providencia
Santiago de Chile
T : +56 24 20 72 23
Le Cordon Bleu Taiwan
NKUHT University
Ming-Tai Institute
4F, No. 200, Sec. 1, Keelung Road 
Taipei 110, Taiwan
T : 886 2 7725-3600 / 886 975226418
F : 886 2 7725-3606
www.cordonbleu.edu
e-mail : info@cordonbleu.edu
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Quelques conseils avant de se lancer
LE CHOIX DES INGRÉDIENTS
Pour les recettes de ce livre, nous avons utilisé de la farine type 45, du lait entier, de la levure chimique en sachet et des petits œufs de 50 g. Préférez un chocolat « pâtissier » ou « spécial dessert », et pour le tempérage et/ou le glaçage, un « chocolat de couverture », un chocolat professionnel de qualité ayant une teneur en beurre de cacao d’environ 31 %.
LES USTENSILES SPÉCIFIQUES
Certaines recettes pourront nécessiter l’emploi d’un chinois (passoire fine), d’une poche munie d’une douille unie ou cannelée, de cercles à pâtisserie ou d’un thermomètre de cuisson (idéalement, à sonde électronique pour le tempérage du chocolat).
LES CUISSONS AU FOUR
Les températures et temps de cuisson sont donnés à titre indicatif et peuvent légèrement varier en fonction des fours (voir tableau page 416).
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le bon geste pour faire une ganache de base


Dans cette recette de base, les proportions égales de chocolat et de crème permettent d’obtenir une ganache suffisamment souple pour garnir et recouvrir un gâteau, ou remplir une tarte. En augmentant les proportions du chocolat par rapport à la crème, vous aurez une ganache plus ferme, parfaite pour préparer truffes et autres bonbons. Adaptez donc cette version de base selon les ingrédients figurant dans la recette de votre choix (voir, par exemple, page 66). 
①Hachez grossièrement 300 g de chocolat et mettez-le dans un grand bol. 
②Dans une casserole, portez 30 cl de crème à ébullition, puis versez le tout sur le chocolat. 
③Mélangez jusqu’à ce que la préparation ait refroidi et que la consistance soit homogène et brillante. Laissez reposer à température ambiante jusqu’à ce que la ganache puisse être facilement tartinée. 



le bon geste pour rouler un biscuit


Préparez le biscuit ainsi que la crème pour le garnir et faites cuire le biscuit selon la recette de votre choix (voir, par exemple, pages 18 ou 78).
①Déposez le biscuit préalablement cuit sur une feuille de papier sulfurisé (ou un linge propre), en plaçant le côté n’ayant pas été en contact avec la plaque de cuisson en dessous. 
②À l’aide d’une spatule souple, étalez la crème sur le biscuit en laissant un espace vide sur le pourtour.
③Roulez le biscuit à partir du côté le plus long, en le soulevant avec la feuille de papier sulfurisé (ou le linge propre), puis décollez celle-ci progressivement au fur et à mesure que le biscuit s’enroule. Dissimulez ensuite le bord sous le roulé et égalisez les extrémités au couteau.



Préparez l’entremets et le glaçage selon la recette de votre choix (voir, par exemple, pages 32 ou 44). Laissez tiédir le glaçage.
①Posez l’entremets sur une grille et placez celle-ci sur un grand bac.
②Versez le glaçage tiédi sur tout l’entremets en une seule fois, en le laissant couler sur les côtés.
③À l’aide d’une spatule souple en inox, étalez le glaçage sur toute la surface de l’entremets, puis lissez. Laissez prendre au réfrigérateur pendant 30 minutes.


le bon geste pour glacer un entremets



le bon geste pour glacer un entremets en noir et blanc


Préparez l’entremets et le glaçage selon la recette de votre choix (voir, par exemple, pages 32 ou 44). Laissez tiédir le glaçage. Mélangez 30 g de beurre de cacao fondu avec 30 g de glaçage neutre.
①Posez l’entremets sur une grille et placez celle-ci sur un grand bac. Versez le glaçage choco-lat noir tiédi sur tout l’entremets en une seule fois,en le laissant couler sur les côtés. Puis versez un peu de mélange beurre de cacao-glaçage neutre au centre de l’entremets. 
②À l’aide d’une spatule souple, étalez le mélange beurre de cacao-glaçage neutre sur toute la surface, puis lissez. Le glaçage doit avoir un aspect zébré. Laissez prendre l’entremets au réfrigérateur pendant 30 minutes.



Bûche de Noël au chocolat


Préchauffez le four à 180 °C (therm. 6). Recouvrez une plaque à pâtisserie de 30 x 38 cm d’une feuille de papier sulfurisé. 
Préparez le biscuit : dans un bol, battez la pâte d’amande et le sucre glace au fouet électrique jusqu’à obtenir des miettes. Incorporez les jaunes d’œufs un par un. Fouettez les blancs d’œufs pour qu’ils soient légèrement mousseux. Ajoutez petit à petit 1/3 du sucre en continuant de fouetter pour que les blancs soient lisses et brillants. Puis versez délicatement le reste du sucre et fouettez jusqu’à ce que les blancs soient fermes. Incorporez 1/3 de cette meringue et 50 g de farine tamisée aux miettes de pâte d’amande et de sucre glace. Ajoutez encore 1/3 de la meringue, puis le reste de la farine et mélangez. Enfin, incorporez le dernier tiers de meringue avec le beurre fondu. Étalez cette pâte sur la plaque sur une épaisseur de 5 mm et faites cuire au four environ 8 minutes, jusqu’à ce que la pâte soit souple au toucher. Laissez refroidir sur une grille.
Préparez la ganache au chocolat : hachez grossièrement le chocolat et mettez-le dans un bol. Dans une casserole, portez la crème à ébullition et versez-la sur le chocolat. Mélangez bien, puis ajoutez le beurre et le rhum. Laissez reposer jusqu’à ce que la ganache puisse être facilement tartinée. 
Préparez le sirop au rhum : portez l’eau et le sucre à ébullition. Laissez refroidir, puis ajoutez l’extrait de café et le rhum. 
Préparez la crème au beurre au café : battez l’œuf et les jaunes d’œufs jusqu’à ce qu’ils blanchissent. Dans une casserole, faites cuire le sucre et l’eau jusqu’à 120 °C au thermomètre de cuisson. Versez délicatement ce sirop cuit sur les œufs en battant. Continuez de battre jusqu’à ce que le mélange refroidisse. Ajoutez alors délicatement le beurre mou, puis l’extrait de café. 
Imbibez le biscuit avec le sirop au rhum. Recouvrez-le d’une couche de crème au beurre au café, puis roulez le biscuit en vous aidant de la feuille de papier sulfurisé et décollez celle-ci progressivement au fur et à mesure que le biscuit s’enroule. Dissimulez le bord sous la bûche. Étalez une autre couche de crème au beurre au café sur toute la bûche et mettez-la au réfrigérateur 1 heure. Avant de servir, étalez à la spatule une couche de ganache au chocolat sur la bûche. 


pour 10 à 12 personnes
difficulté • • •
préparation : 1 h 30
cuisson : 8 min
réfrigération : 1 h
Pour le biscuit
•150 g de pâte d’amande 
•60 g de sucre glace
•3 jaunes d’œufs 
•2 blancs d’œufs
•60 g de sucre en poudre
•100 g de farine tamisée
•50 g de beurre fondu
Pour la ganache au chocolat
•200 g de chocolat noir
•25 cl de crème liquide
•75 g de beurre mou
•5 cl de rhum 
Pour le sirop au rhum
•12 cl d’eau 
•100 g de sucre en poudre
•1 cuill. à café d’extrait de café
•4 cl de rhum 
Pour la crème au beurre au café
•1 œuf + 2 jaunes d’œufs
•160 g de sucre en poudre
•8 cl d’eau 
•250 g de beurre mou
•Extrait de café (à doser selon votre goût)
◊ Voir le bon geste pour rouler un biscuit page 13
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Préchauffez le four à 200 °C (therm. 6-7). Recouvrez une plaque à pâtisserie de 30 x 38 cm d’une feuille de papier sulfurisé. 
Préparez le biscuit à la cuillère au chocolat : dans un bol, battez les jaunes d’œufs et la moitié du sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse et soit mousseux. À part, fouettez les blancs d’œufs avec l’autre moitié du sucre jusqu’à ce qu’ils soient bien fermes. Incorporez-y délicatement le mélange jaunes d’œufs-sucre. Ajoutez délicatement la farine et le cacao tamisés au mélange. Versez sur la plaque, égalisez avec une spatule. Faites cuire au four 8 minutes. 
Préparez la crème au chocolat : hachez le chocolat noir. Faites tremper la feuille de gélatine dans un peu d’eau froide et réservez. Portez le lait à ébullition dans une casserole, puis retirez-la du feu. Battez les jaunes d’œufs avec le sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse, puis ajoutez la fécule de maïs. Versez la moitié du lait chaud sur ce mélange jaunes d’œufs-sucre-fécule, remuez bien, puis ajoutez le reste du lait. Reversez le tout dans la casserole et faites chauffer doucement en remuant sans cesse avec un fouet pour que la crème épaississe. Puis laissez bouillir 1 minute en remuant continuellement avant de retirer la casserole du feu. Pressez la feuille de gélatine afin d’en extraire le maximum d’eau et incorporez-la à la préparation. Versez le tout sur le chocolat haché et mélangez bien. Couvrez cette crème d’un film alimentaire et laissez-la refroidir en remuant de temps en temps. Fouettez la crème liquide et incorporez-la à la crème au chocolat dès que celle-ci est tiède. 
Préparez le sirop au chocolat : portez l’eau, le sucre et le cacao à ébullition. Laissez refroidir. 
Incorporez délicatement les fruits à la crème au chocolat. Tapissez un moule à bûche de 35 cm de long d’une feuille de papier sulfurisé. Découpez le biscuit à la cuillère en 2 bandes de 13 x 35 cm et de 5 x 35 cm. Déposez la première bande au fond du moule. Imbibez-la de sirop au chocolat, puis recouvrez-la de crème au chocolat et aux fruits. Imbibez la seconde bande de biscuit et placez-la dessus. Réfrigérez la bûche 1 heure, puis démoulez et décorez de fruits frais et de sucre glace. 


Bûche de Noël aux fruits


Pour 10 à 12 personnes
difficulté • • •
préparation : 1 h 30
cuisson : 8 min
réfrigération : 1 h
Pour le biscuit à la cuillère au chocolat
•3 jaunes d’œufs
•75 g de sucre en poudre
•3 blancs d’œufs
•70 g de farine tamisée
•15 g de cacao en poudre non sucré, tamisé
Pour la crème au chocolat
•40 g de chocolat noir
•1 feuille de gélatine
•15 cl de lait
•2 jaunes d’œufs
•50 g de sucre en poudre
•20 g de fécule de maïs
•20 cl de crème liquide
Pour le sirop au chocolat
•10 cl d’eau
•100 g de sucre en poudre
•10 g de cacao en poudre non sucré
•200 g de fraises, taillées en morceaux
•1 poire, taillée en morceaux
•100 g de framboises
•100 g de mûres
•1 kiwi, taillé en morceaux
Pour le décor 
•Kiwis, poires, fraises, framboises, mûres
•Sucre glace
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Cake au chocolat 
et aux fruits secs


Préchauffez le four à 180 °C (therm. 6). Beurrez un moule à cake de 28 x 10 cm. 
Coupez les abricots secs, les bigarreaux confits et les écorces d’orange confites en petits morceaux, puis mélangez-les avec les raisins secs, les noisettes, les pistaches et les fruits confits. Réservez.
Dans un bol, travaillez le beurre mou à la spatule pour lui donner la consistance d’une pommade. Ajoutez le sucre glace et battez jusqu’à ce que l’ensemble soit mousseux et clair. Incorporez les œufs un par un, puis la farine, le cacao et la levure tamisés. Mélangez bien, puis ajoutez les fruits, en tournant doucement. 
Versez cette préparation dans le moule et faites cuire au four pendant 50 minutes. Laissez refroidir dans le moule 15 minutes environ, puis démoulez le cake sur une grille.
ASTUCEs DU CHEF : soigneusement enveloppé dans un film alimentaire, ce gâteau se conserve très bien au congélateur durant plusieurs semaines, ou au réfrigérateur pendant quelques jours. 


pour 8 à 10 personnes
difficulté • • •
préparation : 25 min
cuisson : 50 min
•150 g d’abricots secs
•40 g de bigarreaux confits
•50 g d’écorces d’orange confites
•50 g de raisins secs
•50 g de noisettes mondées et grillées
•30 g de pistaches
•100 g de fruits confits
•300 g de beurre mou
•250 g de sucre glace
•5 œufs 
•300 g de farine tamisée
•30 g de cacao en poudre non sucré, tamisé
•1 cuill. à café de levure chimique tamisée (5 g) 
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Carré chocolat-framboise 


pour 8 à 10 personnes 
difficulté • • •
préparation : 1 h
cuisson : 15 min
réfrigération : 15 min
Pour le biscuit façon Sacher
•75 g de chocolat
•50 g de pâte de cacao
•125 g de beurre mou
•3 jaunes d’œufs
•100 g de sucre en poudre
•4 blancs d’œufs
•50 g de fécule de maïs tamisée
•1/2 cuill. à café de levure chimique tamisée (2,5 g)
Pour la mousse au chocolat
•110 g de chocolat noir à 55 % de cacao
•25 g de pâte de cacao
•25 cl de crème liquide
•4 jaunes d’œufs
•60 g de sucre en poudre
Pour le sirop d’imbibage
•5 cl d’eau
•50 g de sucre en poudre
•10 cl de jus de framboise
•4 cl d’eau-de-vie de framboise
Pour le glaçage framboise
•65 g de framboises
•1 ou 2 cuill. à café de miel
•60 g de sucre en poudre
•4 g de pectine


Préchauffez le four à 180 °C (therm. 6). Posez un cadre de 17 x 17 cm sur une plaque à pâtisserie recouverte d’une feuille de papier sulfurisé.
Préparez le biscuit façon Sacher : faites fondre le chocolat et la pâte de cacao au bain-marie. Hors du feu, incorporez-y le beurre mou, puis les jaunes d’œufs et la moitié du sucre. Fouettez les blancs avec le reste du sucre, puis incorporez-les dans le mélange chocolat-pâte de cacao fondu. Ajoutez la fécule de maïs et la levure chimique et mélangez bien. Versez dans le cadre et faites cuire au four 15 minutes. Laissez refroidir et retirez le cadre.
Préparez la mousse au chocolat : faites fondre le chocolat et la pâte de cacao au bain-marie. Puis retirez du bain-marie et laissez tiédir. Fouettez légèrement la crème liquide, puis réfrigérez-la. Battez les jaunes d’œufs avec le sucre. Incorporez-y le chocolat petit à petit à la spatule et ajoutez la crème fouettée.
Préparez le sirop d’imbibage : dans une casserole, portez à ébullition l’eau avec le sucre et le jus de framboise. Versez le tout dans un bol. Laissez refroidir, puis ajoutez l’eau-de-vie de framboise.
Préparez le glaçage framboise : dans une casserole, mettez les framboises, le miel et la moitié du sucre et portez le tout à ébullition. Mélangez la pectine avec le reste du sucre, puis ajoutez-les dans la casserole et portez de nouveau à ébullition. Laissez refroidir.
Posez le cadre de 17 x 17 cm sur une plaque à pâtisserie recouverte d’une feuille de papier sulfurisé propre. Découpez le biscuit façon Sacher dans l’épaisseur pour obtenir 2 carrés égaux. Déposez le premier carré dans le fond du cadre, imbibez-le de sirop et relissez avec une fine couche de mousse. Posez le second carré par-dessus. À l’aide d’une spatule, étalez le glaçage framboise sur le dessus du biscuit. Réfrigérez pendant 15 minutes, démoulez, puis égalisez les côtés du gâteau en les coupant avec un couteau chaud. 
ASTUCES DU CHEF : si vous ne trouvez pas de pâte de cacao, utilisez du chocolat à fort pourcentage de cacao, à 72 % par exemple. Et, si vous n’avez pas de pectine, vous pouvez la remplacer par 2 feuilles de gélatine.
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Carré de Gênes


pour 4 à 6 personnes
difficulté • • •
préparation : 20 min
cuisson : 25 min
•Amandes effilées
•60 g de beurre
•4 œufs
•200 g de pâte d’amande à 33 % d’amandes
•20 g de farine tamisée
•10 g de cacao en poudre non sucré, tamisé
•1/2 cuill. à café de levure chimique tamisée (2,5 g)


Préchauffez le four à 160 °C (therm. 5-6). Beurrez un moule carré de 18 x 18 cm et parsemez-le d’amandes effilées.
Dans une casserole, faites fondre le beurre. Réservez.
Incorporez petit à petit les œufs dans la pâte d’amande, puis battez environ 5 minutes jusqu’à ce que le mélange blanchisse et épaississe au ruban : il doit s’écouler du fouet sans rompre en formant un ruban. Incorporez alors la farine, le cacao et la levure tamisés, puis le beurre fondu.
Versez cette préparation dans le moule en le remplissant aux trois quarts et faites cuire au four pendant 25 minutes. Démoulez le carré de Gênes et laissez-le refroidir sur une grille.
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Préchauffez le four à 180 °C (therm. 6). Beurrez et farinez un moule en forme de cœur (ou un moule rond de 24 cm de diamètre).
Préparez le gâteau au chocolat : faites fondre le beurre et le chocolat haché au bain-marie. Battez les jaunes d’œufs avec la moitié du sucre jusqu’à ce qu’ils soient épais, fermes et qu’ils aient doublé de volume. À part, fouettez les blancs d’œufs en y versant le sucre restant en plusieurs fois. Ajoutez la farine tamisée dans le mélange jaunes d’œufs-sucre. Incorporez cette préparation au chocolat fondu. Puis ajoutez-y délicatement les blancs d’œufs en 3 fois. Laissez reposer 5 minutes, versez dans le moule et faites cuire au four pendant 40 minutes. Laissez refroidir le gâteau avant de le démouler et réfrigérez-le pendant 20 minutes.
Préparez la ganache : hachez grossièrement le chocolat et mettez-le dans un bol. Portez la crème à ébullition et versez-la sur le chocolat. Mélangez bien. Laissez reposer environ 10 minutes jusqu’à ce que la ganache puisse être facilement tartinée. 
Lorsque le gâteau est froid et assez dur, coupez le dessus pour qu’il soit bien plat. Étalez la ganache sur tout le gâteau. Réfrigérez pendant 30 minutes. Puis garnissez le dessus de fruits rouges.
ASTUCES DU CHEF : ce gâteau peut se conserver jusqu’à 2 ou 3 jours au réfrigérateur. On peut l’accompagner d’une crème anglaise ou de crème fouettée.


pour 8 à 10 personnes 
difficulté • • •
préparation : 1 h 30
cuisson : 40 min
réfrigération : 50 min
Pour le gâteau au chocolat
•140 g de beurre
•225 g de chocolat noir
•4 jaunes d’œufs
•150 g de sucre en poudre
•4 blancs d’œufs
•50 g de farine tamisée
Pour la ganache
•250 g de chocolat noir
•25 cl de crème liquide
Pour le décor
•Fruits rouges (fraises, myrtilles…)
◊ Voir le bon geste pour glacer un entremets page 14


Cœur au chocolat 
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Dacquoises aux poires épicées 
et sauce chocolat au vin


pour 6 personnes
difficulté • • •
préparation : 1 h 30
cuisson : 35 min environ
réfrigération : 30 min
Pour la dacquoise
•4 blancs d’œufs 
•50 g de sucre en poudre
•70 g d’amandes en poudre tamisées
•75 g de sucre glace tamisé
•30 g de farine tamisée
Pour la ganache
•90 g de chocolat amer(de 55 à 70 % de cacao)
•10 cl de crème liquide
•15 g de miel au goût neutre
•35 g de beurre mou
Pour les poires épicées
•6 poires 
•1/2 citron
•30 g de beurre
•40 g de miel au goût neutre
•Cannelle en poudre
•Clous de girofle
•Noix de muscade en poudre
•Poivre moulu
Pour la sauce chocolat au vin
•100 g de chocolat
•1/2 bouteille de vin rouge
•3 anis étoilés (badianes)
•2 cl d’eau
•30 g de sucre en poudre


Préchauffez le four à 170 °C (therm. 5-6). Recouvrez une plaque à pâtisserie de 30 x 38 cm d’une feuille de papier sulfurisé. 
Préparez la dacquoise : montez les blancs d’œufs en neige avec le sucre, puis incorporez-y délicatement les amandes, le sucre glace et la farine tamisés. Versez la préparation dans une poche munie d’une douille moyenne et utilisez un cercle à pâtisserie de 8 cm de diamètre pour déposer sur la plaque 6 disques de pâte, en épaississant les contours de façon à former un nid. Faites cuire les disques au four pendant 20 minutes, puis laissez-les refroidir sur une grille. 
Préparez la ganache : hachez le chocolat amer et mettez-le dans un bol. Portez à ébullition la crème avec le miel, puis versez-les sur le chocolat haché. Remuez délicatement avec une spatule souple, puis incorporez le beurre. Réfrigérez 30 minutes. 
Préparez les poires épicées : pelez les poires, coupez-les en deux, puis évidez-les en laissant les queues. Frottez-les avec le demi-citron pour éviter qu’elles ne noircissent. Dans une poêle, portez à ébullition le beurre, le miel et les épices. Ajoutez-y les poires et poêlez-les 15 minutes, en les retournant à mi-cuisson.
Préparez la sauce chocolat au vin : hachez le chocolat. Dans une casserole, faites chauffer le vin avec la badiane sur feu moyen. Puis portez à ébullition et laissez réduire le vin de moitié. Ajoutez-y le chocolat haché, versez l’eau et le sucre, et portez le tout de nouveau à ébullition. Faites cuire jusqu’à ce que le chocolat soit complètement fondu, passez au chinois, puis laissez refroidir.
Placez une dacquoise sur 6 assiettes. Avec 2 cuillères à soupe, formez des quenelles de ganache et posez-en une sur chaque dacquoise. Surmontez d’une demi-poire chaude et décorez l’assiette de petites gouttes de sauce chocolat au vin.
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Délice au chocolat 


pour 8 personnes 
difficulté • • •
préparation : 1 h
cuisson : 20 min
réfrigération : 1 h
Pour le gâteau 
•6 jaunes d’œufs
•130 g de sucre en poudre
•4 blancs d’œufs
•60 g de farine tamisée
•30 g de cacao en poudre non sucré, tamisé
•50 g de noisettes (ou d’amandes) en poudre 
•60 g de beurre
Pour le glaçage
•100 g de chocolat noir
•10 cl de crème liquide
•20 g de miel au goût neutre


Préchauffez le four à 180 °C (therm. 6). Beurrez et farinez un moule carré de 18 x 18 cm. 
Préparez le gâteau : battez les jaunes d’œufs avec 100 g de sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse et devienne mousseux. Montez les blancs d’œufs en neige avec les 30 g de sucre restants, jusqu’à ce qu’ils soient bien fermes et incorporez-les au mélange jaunes d’œufs-sucre. Dans un bol, mélangez la farine et le cacao tamisés, ajoutez-y les noisettes en poudre et incorporez le tout délicatement en 3 fois au mélange précédent. Dans une casserole, faites fondre le beurre puis ajoutez-le à la préparation. Versez le tout dans le moule et faites cuire au four pendant 20 minutes, jusqu’à ce que la lame d’un couteau plongée au cœur du gâteau ressorte sèche. Laissez refroidir avant de démouler.
Préparez le glaçage : hachez finement le chocolat et mettez-le dans un bol. Dans une casserole, portez la crème et le miel à ébullition et versez le tout sur le chocolat. Mélangez bien, puis laissez tiédir. À l’aide d’une spatule souple, étalez ce glaçage sur la surface du gâteau. Réfrigérez au moins 1 heure pour que le glaçage prenne correctement.
ASTUCE DU CHEF : ce gâteau est délicieux servi avec un sorbet à l’orange.
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Délice au chocolat 
et aux noix


pour 8 ou 10 personnes
difficulté • • •
préparation : 1 h 15
cuisson : 40 min environ
refroidissement : 2 h
réfrigération : 1 h
Pour le délice aux noix
•190 g de chocolat noir
•125 g de beurre mou
•125 g de vergeoise brune 
•2 jaunes d’œufs
•90 g de noix hachées
•40 g d’amandes en poudre
•2 blancs d’œufs
•40 g de sucre en poudre
Pour le glaçage
•100 g de chocolat noir
•10 cl de crème liquide
•20 g de miel
Pour le décor
•50 g de chocolat blanc
•Cerneaux de noix
◊ Voir le bon geste pour glacer un entremets page 14


Préchauffez le four à 160 °C (therm. 5-6). Beurrez un moule à manqué de 20 cm de diamètre.
Préparez le délice aux noix : hachez finement le chocolat noir et réservez. Dans un bol, travaillez le beurre mou à la spatule pour lui donner la consistance d’une pommade. Incorporez-y la vergeoise, et battez jusqu’à obtenir une consistance crémeuse. Ajoutez les jaunes d’œufs, puis le chocolat haché, les noix hachées et les amandes en poudre. Réservez. Fouettez les blancs d’œufs pour qu’ils soient légèrement mousseux. Ajoutez petit à petit 1/3 du sucre en continuant de fouetter pour que les blancs soient lisses et brillants. Puis versez délicatement le reste du sucre et fouettez jusqu’à ce que les blancs soient fermes. Incorporez délicatement cette meringue à la préparation au chocolat et aux noix. Versez dans le moule et faites cuire au four environ 40 minutes. Laissez refroidir environ 2 heures avant de démouler le gâteau sur une grille.
Préparez le glaçage : hachez finement le chocolat et mettez-le dans un bol. Dans une casserole, portez la crème et le miel à ébullition, puis versez sur le chocolat. Mélangez bien. À l’aide d’une spatule, étalez le glaçage sur le gâteau. Réfrigérez-le 1 heure pour que le chocolat prenne.
Puis, dans une casserole, faites fondre le chocolat blanc. Versez-le dans un petit cornet de papier sulfurisé et décorez le gâteau en traçant des motifs géométriques. Parsemez de cerneaux de noix.
ASTUCE DU CHEF : soigneusement enveloppé dans un film alimentaire, ce gâteau se conserve très bien au congélateur durant plusieurs semaines, ou au réfrigérateur pendant quelques jours.
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Feuille d’automne


pour 6 personnes
difficulté • • •
préparation : 1 h 30
cuisson : 1 h
réfrigération : 1 h
Pour la meringue aux amandes
•4 blancs d’œufs
•120 g de sucre en poudre
•120 g d’amandes en poudre
Pour la mousse au chocolat
•250 g de chocolat noir à 55 % de cacao
•4 blancs d’œufs
•150 g de sucre en poudre
•8 cl de crème liquide
Pour le décor 
•250 g de chocolat noir
•40 g de cacao en poudre non sucré (ou 40 g de sucre glace)
◊ Voir le bon geste pour façonner des disques de meringue ou de pâte page 211


Préchauffez le four à 100 °C (therm. 3-4). Recouvrez 2 plaques à pâtisserie de papier sulfurisé.
Préparez la meringue aux amandes : montez les blancs d’œufs en neige avec le sucre jusqu’à ce qu’ils soient bien fermes. Incorporez petit à petit les amandes en poudre en mélangeant délicatement. Versez cette meringue dans une poche munie d’une douille unie et façonnez 3 disques de 20 cm de diamètre sur les plaques, en formant une spirale à partir du centre. Faites-les cuire au four 1 heure, puis laissez-les refroidir jusqu’à utilisation.
Préparez la mousse au chocolat : coupez le chocolat en morceaux et faites-le fondre à feu doux au bain-marie. Battez les blancs d’œufs en neige ferme. Fouettez légèrement la crème. Retirez le chocolat du bain-marie, et laissez-le tiédir. Avec une spatule souple, incorporez-y les blancs en neige, puis ajoutez la crème fouettée. Réservez.
Placez les 2 plaques à pâtisserie au four à 50 °C (therm. 1-2). Faites fondre le chocolat de décor au bain-marie et réservez.
Mettez un premier disque de meringue sur un plat et étalez dessus une fine couche de mousse au chocolat. Posez un deuxième disque de meringue sur la mousse et renouvelez l’opération, en réservant un peu de mousse pour le décor. Terminez en posant le dernier disque de meringue. Réfrigérez pendant 30 minutes.
Pendant ce temps, retirez les 2 plaques du four et étalez une fine couche de chocolat sur chaque plaque. Mettez-les à refroidir dans le bas du réfrigérateur pendant 10 minutes. Recouvrez le gâteau avec la mousse réservée, égalisez, puis remettez-le au réfrigérateur 20 minutes. Dès que le chocolat commence à prendre, sortez les plaques du réfrigérateur. Laissez-les se réchauffer à température ambiante puis, à l’aide d’une spatule triangulaire, raclez le chocolat en le faisant plisser. Recueillez chaque « feuille » de chocolat ainsi obtenue, disposez-en une partie sur le pourtour du gâteau et rabattez-les vers le dessus. Disposez le reste sur le dessus du gâteau. Saupoudrez de cacao (ou de sucre glace).
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Opéra chocolat-pistache


pour 8 personnes 
difficulté  • • •
préparation : 1 h
cuisson : 20 min
Pour les biscuits à la pistache 
•45 g de sucre en poudre (+ 35 g)
•45 g d’amandes en poudre
•45 g de pâte de pistache colorée 
•2 jaunes d’œufs 
•1 œuf
•20 g de farine tamisée
•20 g de beurre fondu
•3 blancs d’œufs
Pour le sirop d’imbibage
•12 cl d’eau
•100 g de sucre en poudre
•2 cl de kirsch 
Pour la ganache 
•200 g de chocolat noir à 54 % de cacao 
•20 cl de crème liquide
•20 g de beurre 
Pour la crème Chantilly à la pistache 
•15 cl de crème liquide
•15 g de sucre glace
•20 g de pâte de pistache colorée
•1 cuill. à café de gelée dessert (6 g)
Pour le décor 
•Sucre glace 
•20 pistaches 


Préchauffez le four à 200 °C (therm. 6-7). Recouvrez 2 plaques à pâtisserie de 30 x 38 cm d’une feuille de papier sulfurisé. Posez 3 cadres de 17 x 17 cm sur les plaques. 
Préparez les biscuits à la pistache : dans un bol, fouettez les 45 g de sucre, la poudre d’amandes, la pâte de pistache, les jaunes d’œufs et l’œuf entier. Incorporez la farine et le beurre fondu tiède. À part, fouettez les 3 blancs d’œufs pour qu’ils soient légèrement mousseux. Ajoutez petit à petit un tiers des 35 g de sucre en poudre restant en continuant de fouetter pour que les blancs soient lisses et brillants. Versez délicatement le reste du sucre et fouettez jusqu’à ce que les blancs soient bien fermes. Incorporez les blancs montés meringués au mélange précédent. Répartissez la pâte dans les 3 cadres. Faites cuire séparément au four pendant 10 minutes environ. Laissez-les refroidir sur une grille puis retirez les cadres.
Préparez le sirop d’imbibage : dans une casserole, portez l’eau et le sucre à ébullition, puis laissez refroidir. Ajoutez le kirsch.
Préparez la ganache : hachez le chocolat et mettez-le dans un bol. Dans une casserole, portez la crème à ébullition, versez-la sur le chocolat et remuez délicatement avec une spatule souple. Ajoutez le beurre. Réservez.
À l’aide d’un pinceau, imbibez de sirop les 3 biscuits à la pistache. Posez le premier biscuit dans le cadre et répartissez dessus la moitié de la ganache sans la travailler. Posez le deuxième biscuit et ajoutez le reste de ganache. Recouvrez avec le dernier biscuit. Réservez.
Préparez la crème Chantilly à la pistache : dans un bol, fouettez la crème avec le sucre glace, la pâte de pistache et la gelée dessert jusqu’à ce qu’elle soit ferme et qu’elle tienne au fouet. Versez cette crème Chantilly à la pistache dans une poche munie d’une douille unie de 6 ou 8 mm et répartissez-en sur le biscuit pistache avec un mouvement de va-et-vient. Retirez le cadre (chauffez-le légèrement au chalumeau pour faciliter le démoulage). Saupoudrez l’Opéra de sucre glace et décorez de pistaches avant de servir.
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Gâteau au chocolat 
et aux amandes


pour 8 personnes
difficulté • • •
préparation : 30 min
cuisson : 40 min
refroidissement : 30 min
Pour le gâteau au chocolat et aux amandes
•150 g de chocolat noir 
•170 g de beurre mou
•115 g de vergeoise brune ou blonde
•3 œufs
•175 g d’amandes en poudre
•35 g de sucre en poudre
Pour la crème Chantilly
•25 cl de crème liquide
•Quelques gouttes d’extrait de vanille liquide
•25 g de sucre glace
Pour le décor
•2 cuill. à soupe d’amandes effilées


Préchauffez le four à 150 °C (therm. 5). Beurrez un moule à kouglof de 22 cm de diamètre.
Préparez le gâteau au chocolat et aux amandes : hachez le chocolat noir et faites-le fondre au bain-marie. Battez le beurre et la vergeoise jusqu’à obtenir une consistance crémeuse. Séparez les jaunes d’œufs des blancs, et ajoutez les jaunes un par un dans la préparation au beurre, en mélangeant bien entre chaque. Incorporez ensuite les amandes en poudre, le chocolat fondu et réservez. Montez les blancs d’œufs en neige ferme, ajoutez-y le sucre et fouettez de nouveau pendant quelques secondes. Prélevez 1/3 des blancs, incorporez-les au mélange chocolaté, puis ajoutez délicatement le reste des blancs. Versez le tout dans le moule et faites cuire au four pendant 40 minutes, jusqu’à ce que la pointe d’un couteau plongée au cœur du gâteau ressorte sèche. Laissez refroidir complètement avant de démouler.
Préparez la crème Chantilly : montez la crème au fouet avec l’extrait de vanille. Quand la crème commence à épaissir, ajoutez le sucre glace et continuez de la monter jusqu’à ce qu’elle soit bien ferme. Garnissez le gâteau de crème Chantilly et parsemez-le d’amandes effilées.
ASTUCES DU CHEF : pour monter plus facilement la crème en chantilly, choisissez un bol assez profond et réfrigérez-le avec la crème liquide 15 minutes avant. Si vous ne trouvez pas de vergeoise, vous pouvez aussi utiliser de la cassonade ou du sucre roux.
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Gâteau au chocolat amer


pour 8 personnes
difficulté • • •
préparation : 35 min
cuisson : 45 min
réfrigération : 30 min
•125 g de beurre mou
•200 g de sucre en poudre
•4 œufs 
•150 g de farine tamisée
•40 g de cacao en poudre non sucré, tamisé
Pour la ganache
•200 g de chocolat amer(de 55 à 70 % de cacao)
•20 cl de crème liquide
Pour le décor
•150 g de vermicelles au chocolat
◊ Voir le bon geste pour faire une ganache de base page 12


Préchauffez le four à 180 °C (therm. 6). Beurrez un moule à manqué de 20 cm de diamètre. 
Dans un bol, travaillez le beurre mou à la spatule pour lui donner la consistance d’une pommade. Ajoutez le sucre et mélangez jusqu’à ce que l’ensemble soit crémeux. Ajoutez les œufs un par un, en veillant à ne pas trop mélanger pour ne pas faire entrer d’air. Incorporez délicatement la farine et le cacao tamisés. Versez la préparation dans le moule et faites cuire au four pendant 45 minutes, jusqu’à ce que la pointe d’un couteau plongée au cœur du gâteau ressorte sèche. Démoulez le gâteau sur une grille et laissez-le refroidir.
Préparez la ganache : hachez le chocolat et mettez-le dans un bol. Dans une casserole, portez la crème à ébullition, versez-la sur le chocolat haché et remuez délicatement avec une spatule souple. 
Découpez le gâteau en deux horizontalement. Placez la première moitié sur un plat et étalez dessus à la spatule une fine couche de ganache sur 1,5 cm d’épaisseur. Recouvrez avec la deuxième moitié de gâteau et réfrigérez pendant 30 minutes. 
Recouvrez entièrement le gâteau avec le restant de ganache, puis décorez le pourtour avec les vermicelles au chocolat. Pour finir, formez un décor concentrique sur le dessus du gâteau à l’aide d’un couteau-scie trempé dans de l’eau chaude.
ASTUCES DU CHEF : si votre gâteau est trop sec, imbibez-le avec le sirop de votre choix. Vous pouvez aussi ajouter des rosaces de chantilly en décor. 
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Gâteau au chocolat 
et aux cerises


pour 8 personnes
difficulté • • •
préparation : 2 h
cuisson : 30 min environ
réfrigération : 1 h 30
Pour la génoise au chocolat
•20 g de beurre
•4 œufs
•125 g de sucre en poudre
•90 g de farine tamisée
•30 g de cacao en poudre non sucré, tamisé
Pour le sirop d’imbibage
•10 cl d’eau
•80 g de sucre en poudre
Pour la mousse au chocolat
•200 g de chocolat noir
•40 cl de crème liquide
•25 cerises au sirop en bocal


Préchauffez le four à 180 °C (therm. 6). Beurrez un moule à manqué de 20 cm de diamètre.
Préparez la génoise au chocolat : faites fondre le beurre dans une casserole. Mettez les œufs et le sucre dans un bol, placez celui-ci au bain-marie et faites chauffer de 5 à 8 minutes en battant au fouet jusqu’à ce que le mélange blanchisse et épaississe au ruban : il doit s’écouler du fouet sans rompre en formant un ruban. Retirez le mélange du bain-marie et montez-le au fouet électrique à vitesse maximale jusqu’à ce qu’il refroidisse. Ajoutez la farine et le cacao tamisés en 2 ou 3 fois, puis incorporez délicatement mais rapidement le beurre tiède. Versez dans le moule et faites cuire au four pendant 25 minutes, jusqu’à ce que la génoise soit souple au toucher et que la lame d’un couteau plongée au cœur du gâteau ressorte sèche. Laissez refroidir quelques minutes puis démoulez sur une grille.
Préparez le sirop d’imbibage : portez l’eau et le sucre à ébullition. Puis laissez refroidir. 
Préparez la mousse au chocolat : faites fondre le chocolat au bain-marie. Fouettez la crème jusqu’à ce qu’elle soit ferme. Versez 2/3 de la crème sur le chocolat fondu, fouettez vigoureusement et ajoutez le reste. Couvrez cette mousse de film alimentaire et mettez-la au frais 30 minutes.
Coupez la génoise en deux horizontalement. Placez la première moitié sur un plat et imbibez-la de sirop à l’aide d’un pinceau. Étalez une couche épaisse de mousse au chocolat dessus. Dispersez des cerises sur la mousse. Imbibez la seconde moitié de génoise de sirop et recouvrez-en le gâteau. Mettez au réfrigérateur 1 heure. Décorez avec la mousse au chocolat restante et quelques cerises. 
ASTUCE DU CHEF : utilisez une poche à douille cannelée pour déposer la mousse au chocolat ; le résultat sera digne d’un professionnel. 
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Gâteau au chocolat 
et à la framboise


pour 8 à 10 personnes
difficulté • • •
préparation : 2 h 30
cuisson : 8 min
réfrigération : 1 h 10
Pour le biscuit à la cuillère au chocolat
•4 œufs
•125 g de sucre en poudre
•90 g de farine tamisée
•30 g de cacao en poudre non sucré, tamisé
Pour le sirop d’imbibage
•10 cl d’eau
•50 g de sucre en poudre
•5 cl de crème de framboise 
Pour la mousse au chocolat
•250 g de chocolat noir à 55 % de cacao
•50 cl de crème liquide
Pour le glaçage
•140 g de chocolat noir 
•20 cl de crème liquide 
•25 g de miel au goût neutre
Pour la garniture et le décor
•350 g de framboises fraîches
◊ Voir le bon geste pour glacer un entremets page 14


Préchauffez le four à 180 °C (therm. 6). Selon la taille de votre four, recouvrez 1 ou 2 plaques à pâtisserie d’une feuille de papier sulfurisé et tracez dessus 3 cercles de 20 cm de diamètre.
Préparez le biscuit à la cuillère au chocolat : séparez les jaunes d’œufs des blancs. Dans un bol, battez les jaunes et la moitié du sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse et soit mousseux. Fouettez les blancs d’œufs avec l’autre moitié du sucre pour qu’ils soient bien fermes. Incorporez-y délicatement le mélange jaunes d’œufs-sucre. Ajoutez délicatement la farine et le cacao tamisés à la préparation. Versez cette pâte à biscuit dans une poche munie d’une douille unie. Façonnez 3 disques de pâte dans les cercles précédemment tracés, en formant une spirale à partir du centre. Faites cuire au four 8 minutes. Laissez ensuite reposer les disques de biscuit jusqu’à utilisation.
Préparez le sirop d’imbibage : dans une casserole, portez à ébullition l’eau et le sucre, puis versez ce sirop dans un bol. Laissez refroidir avant d’ajouter la crème de framboise.
Préparez la mousse au chocolat : hachez grossièrement le chocolat, puis faites-le fondre au bain-marie. Battez la crème au fouet. Versez dessus le chocolat chaud en une fois en fouettant vivement.
Préparez le glaçage : hachez finement le chocolat et mettez-le dans un bol. Dans une casserole, portez la crème et le miel à ébullition, puis versez sur le chocolat. Mélangez bien. 
Imbibez de sirop un premier disque de biscuit à la cuillère au chocolat. Recouvrez-le avec un tiers de la mousse au chocolat et dispersez dessus un tiers des framboises. Répétez l’opération une fois, puis terminez en posant le dernier disque de biscuit au-dessus. À l’aide d’une spatule souple, recouvrez le gâteau entier du tiers restant de mousse au chocolat et mettez-le au frais 20 minutes. Réchauffez le glaçage et versez-le sur le gâteau, égalisez avec une spatule. Réfrigérez 50 minutes pour que le chocolat prenne. Avant de servir, décorez avec les framboises restantes. 
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