






La naissance de M&M’S® a pour toile de fond la guerre civile espagnole dans les années 1930. La légende rapporte qu’en voyage en Espagne, Forrest Mars rencontre des soldats mangeant des pastilles de chocolat. En ces temps-là, la sensibilité du chocolat aux températures limitait significativement son transport et sa commercialisation. Forrest Mars a alors trouvé la solution suivante : créer un bonbon enrobé de sucre dont le cœur au chocolat fond dans la bouche mais pas dans la main !Commercialisé aux États-Unis dans les années 1940, les M&M’S® vont connaître un véritable succès. Un procédé complexe et breveté fut inventé permettant d'imprimer sur chaque bonbon le célèbre « M » permettant ainsi au consommateur d'identifier le produit d'origine. D'abord commercialisées sous le nom de TREETS® en France, les fameuses pastilles colorées sont renommées M&M’S® dans les années 1980. Il existe désormais 4 variétés: M&M’s® Peanut avec son cœur de cacahouète enrobé de chocolat au lait, M&M’s® Choco tout en chocolat au lait, M&M’s® Crispy avec son cœur de riz soufflé et M&M’s® Intense avec sa cacahouète enrobée de délicieux chocolat noir.Depuis plus de 25 ans, M&M’S® c’est du plaisir et du fun à partager et à cuisiner désormais ! Chez Mars, Incorporated le propriétaire de M&M’S®, nous pensons que le plaisir fait partie intégrante d'une vie saine et agréable. C'est pour cela que nous œuvrons afin qu'équilibre et plaisir soient au cœur de nos produits. En effet, les aliments plaisirs peuvent être consommés dans le cadre d'une alimentation équilibrée et d'un mode de vie saine.
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4GANACHE AUX M&M’S®75 g de chocolat noir, 200 g de M&M’s® Peanut, 100 g de crème fleurette entièreÀ l’aide d’un robot, réduire les M&M’s®  en poudre. Hacher le chocolat. Dans  une casserole, porter la crème fleurette  à ébullition. Verser sur le chocolat et la poudre de M&M’s® en fouettant jusqu’à ce que le mélange soit lisse. Laisser tiédir un peu avant de l’utiliser (sinon la ganache est trop liquide).PÂTE À TARTINER M&M’S®100 g de chocolat noir, 100 g de M&M’s® Peanut, 6 cuillerées à soupe de crème fleurette, 6 cuillerées à soupe de laitÀ l’aide d’un robot, réduire les M&M’s®  en poudre. Au bain-marie, faire fondre le chocolat et la poudre de M&M’s® (ajouter une noisette de beurre si le mélange a du mal à fondre). Ajouter la crème et le lait hors du feu et lisser au fouet. Laisser tiédir, verser en pot et conserver au frais.PÂTE À TARTINER PRALINÉ ET M&M’S®100 g de chocolat pâtissier au praliné, 100 g de M&M’s® Peanut, 6 cuillerées à soupe de crème fleurette, 6 cuillerées à soupe de laitÀ l’aide d’un robot, réduire les M&M’s®  en poudre. Au bain-marie, faire fondre  le praliné et la poudre de M&M’s® (ajouter  une noisette de beurre si le mélange a  du mal à fondre). Ajouter la crème et le lait hors du feu et lisser au fouet. Laisser tiédir, verser en pot et conserver au frais.KIT  LES  ESSENTIELS 



6POUR 20 BISCUITS ENVIRONSABLÉS M&M’S® NATURE 200 g de farine, 130 g de beurre mou, 65 g de sucre glace, 100 g de M&M’s® Peanut Préchauffer le four à 180 °C.Mélanger la farine, le beurre et le sucre  et former un boudin de 5 à 8 centimètres  de diamètre. Placer la pâte au frais pour une trentaine de minutes. Concasser  les M&M’s® grossièrement. Sortir la pâte du réfrigérateur et la rouler dans les M&M’s® concassés. Découper le boudin en tranches et les placer sur la plaque du four recouverte de papier sulfurisé. Enfourner une quinzaine de minutes jusqu’à coloration. Laisser reposer 15 minutes avant de décorer.SABLÉS M&M’S® DOUBLE CHOCO Des sablés M&M’s® nature, 50 g de chocolat noir, quelques M&M’s® Choco Faire fondre le chocolat noir. Badigeonner  les sablés de chocolat fondu et décorer  de M&M’s® Choco. SABLÉS DÉGUISÉS EN M&M’S®Des sablés M&M’s®, 10 g de blanc d’œuf,  50 g de sucre glace, des colorants alimentairesMélanger le blanc d’œuf et le sucre glace de manière à obtenir une pâte blanche, homogène et collante. La diviser en plusieurs parts et teindre ces glaçages  aux couleurs des M&M’s®, en gardant  un peu de glaçage blanc. Recouvrir les sablés de glaçage couleur, et dessiner  un « m » blanc au centre de chacun d’eux.KIT  SABLÉS 15 MIN DE PRÉPARATION – 30 MIN DE RÉFRIGÉRATION – 15 MIN DE CUISSON – 15 MIN DE REPOS



8POUR 6 SANDWICHSSANDWICHS SPECULOOS®12 Spéculoos®, une bombe de chantilly, quelques M&M’s® Peanut Concasser grossièrement les M&M’s®. Recouvrir la moitié des Spéculoos® de chantilly. Placer des éclats de M&M’s®  sur la chantilly et recouvrir avec le reste des Spéculoos®. SANDWICHS FINANCIERS12 financiers, 300 g de ganache aux M&M’s® (voir recette), 100 g de M&M’s®  Crispy Tartiner généreusement la moitié des financiers avec la ganache. Recouvrir  d’un second financier et décorer  de M&M’s® Choco et Crispy.SANDWICHS CHOCOS PETITS- BEURRE AUX M&M’S®12 mini petits-beurre, 150 g de ganache M&M’s® (voir recette), 50 g de  noir, quelques M&M’s® Choco Faire fondre le chocolat noir. Tartiner la moitié des petits-beurre de ganache M&M’s®.Recouvrir chaque sandwich avec l'autre moitié des biscuits. Plonger le haut du sandwich dans le chocolat fondu et décorer de M&M’s® Choco. KIT  SANDWICHS  15 MIN DE PRÉPARATION PAR RECETTE




15 MIN DE PRÉPARATION – 5 MIN DE CUISSONPOUR 2 BOLS75 g de chocolat noir  ou au lait75 g de M&M’s® Peanut20 cl d’eau10 cl de crème fleurette1 pincée d’épices (cannelle, muscade, piment…)1- À l’aide d’un robot, réduire les M&M’s® en poudre fine.2- Hacher le chocolat et l’ajouter à la poudre de M&M’s®.3- Faire bouillir l’eau et la crème fleurette. Verser en fouettant sur le chocolat.4- Reverser le tout dans la casserole et continuer à chauffer doucement en fouettant pendant 1 ou 2 minutes.5- Verser dans les bols et saupoudrer d’épices.POTION  SPICY  CHOCO  AUX  M&M’S®



15 MIN DE PRÉPARATION – 5 MIN DE CUISSON – 1 NUIT DE REPOSPOUR 2 PLAQUES150 g de chocolat noir100 g de M&M’s® Intense 1- Prélever 50 g de M&M’s® et les réduire en poudre  à l’aide d’un robot.2- Faire fondre cette poudre au bain-marie avec le chocolat noir (ajouter une noix de beurre si le mélange a du mal à fondre).3- Concasser grossièrement le reste des M&M’s® et les mélanger à la masse fondue.4- Verser dans deux moules en forme de plaquettes de chocolat. Décorer d’éclats de M&M’s® et placer au frais pour une nuit avant de démouler.CHOC ’ M&M’S ®



OPS/images/img-40.jpg





OPS/images/img-38.jpg





OPS/images/img-39.jpg





OPS/images/img-32.jpg





OPS/images/img-33.jpg





OPS/images/img-30.jpg





OPS/images/img-31.jpg





OPS/images/img-36.jpg





OPS/images/img-37.jpg





OPS/images/img-34.jpg





OPS/images/img-35.jpg





OPS/images/img-29.jpg





OPS/images/img-27.jpg





OPS/images/img-28.jpg





OPS/images/img-21.jpg





OPS/images/img-22.jpg





OPS/images/img-20.jpg





OPS/images/img-25.jpg
€ E}Q
.





OPS/images/img-26.jpg





OPS/images/img-23.png





OPS/images/img-24.jpg











OPS/images/img-18.jpg
@5‘





OPS/images/img-19.jpg





OPS/images/img-16.jpg





OPS/images/img-17.jpg





OPS/images/img-10.jpg





OPS/images/img-11.jpg





OPS/images/img-14.jpg





OPS/images/img-15.jpg





OPS/images/img-12.jpg





OPS/images/img-13.jpg





OPS/images/img-4.jpg





OPS/images/img-3.jpg





OPS/images/img-6.jpg





OPS/images/img-5.jpg
s S =
¢ -

) 00000004

04 . .':'f"' -4 ,
0000000000000000
2000000 08@@0@@1 ,
0606 ,@u%@o






OPS/images/img-8.jpg





OPS/images/img-7.jpg





OPS/images/img-9.jpg








OPS/images/9782501082747_Couv.jpg






OPS/images/img-41.jpg






OPS/images/img-42.jpg
HE
LR
T T









OPS/images/img-2.jpg





OPS/images/img-1.jpg
Recettes de Claire Guignot » Photographies de Ilona Chovancova

les tout-petitsde MARABOUT






