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Avant de commencer à cuisiner, lave-toi bien 
les mains et enfile un tablier. S’il y a des fruits 
dans la recette, pense à les laver avant 
de les utiliser. 
Demande toujours de l’aide 
à un adulte pour utiliser 
le four ou les plaques 
de cuisson, et ne touche 
jamais un plat chaud sans porter 
de gant de cuisine. Tourne la queue 
des casseroles vers l’intérieur pour éviter 
de les renverser. 
Pour faire fondre le chocolat ou faire cuire 
des crèmes au bain-marie, mets 
tes ingrédients dans une petite casserole. 
Remplis une grande casserole d’eau, 
puis place la petite casserole à l’intérieur 
et fais chauffer à feu doux. 
Pense bien à beurrer ton moule et, 
parfois, à le fariner avant d’y verser 
la pâte. Tu peux aussi utiliser 
du papier sulfurisé ou des moules 
en silicone. 
Trucs et astuces 
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Pour fabriquer toi-même 
une poche à douille, prends 
un sachet à congélation 
en plastique et découpe 
une ouverture de quelques 
millimètres dans un coin. 
Pour mesurer les ingrédients, sers-toi 
d’un verre doseur ou d’une balance. 
Pour éviter les grumeaux 
quand tu ajoutes de la farine 
dans une pâte, passe-la dans 
un tamis, ou, si tu n’en as pas, 
dans une passoire très fine. 
Pour monter les blancs d’œufs en neige, 
utilise un batteur électrique. 
Ajoute une pincée de sel, les blancs 
monteront plus facilement ! 
Pour vérifier la cuisson d’un gâteau, 
plante la lame d’un couteau dans la pâte. 
Si la lame ressort propre, cela veut dire 
qu’il est cuit ! Si le gâteau n’est pas cuit 
mais commence à brûler dessus, recouvre-le 
avec une feuille d’aluminium. 
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➊ Casse le chocolat en morceaux et mets-le 
à fondre au bain-marie avec une noix de beurre 
(voir technique page 6). Remue régulièrement. 
❷ Mets les céréales dans un saladier et verse 
le chocolat fondu dessus. Mélange délicatement 
jusqu’à ce que les céréales soient recouvertes 
de chocolat. 
❸ Recouvre une plaque de papier sulfurisé. 
Avec une cuillère à soupe, fais de petits tas 
de céréales au chocolat et dépose-les 
sur la plaque. 
❹ Laisse tes roses des sables au frigo 
pendant au moins 1 heure pour 
que le chocolat durcisse. 
Rose· 
de· ±able· 
Pour une douzaine 
de roses des sables 
Préparation : 10 minutes 
Réfrigération : 1 heure 
Ingrédients 
• 
200 g de chocolat 
noir, blanc ou au lait 
• 
1 noix de beurre 
• 
150 g de céréales 
(pétales de maïs) 
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Gâteau 
moelleux 
au chocolat 
Ingrédients 
• 
4 œufs 
• 
150 g de sucre 
• 
200 g de chocolat 
• 
80 g d’amandes 
en poudre 
• 
175 g de beurre + 
1 noix pour le moule 
• 
3 cuillerées à soupe 
de farine 
• 
½ cuillerée à café 
de levure chimique 
• 
1 pincée de sel 
➊ Sors le beurre du réfrigérateur 
et laisse-le ramollir. Préchauffe 
le four à 200 °C (thermostat 6-7). 
❷ Casse les œufs en séparant 
le blanc des jaunes dans 2 récipients. 
Verse le sucre avec les jaunes 
et remue au fouet jusqu’à 
ce que le mélange blanchisse. 
➌ Casse le chocolat 
en morceaux et fais- 
le fondre au bain-marie 
(voir technique page 6). 
Pour 8 personnes 
Préparation : 20 minutes 
Cuisson : 25 minutes 
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Quand il est liquide, ajoute-le aux jaunes 
d’œufs et mélange bien. 
➍ Ajoute ensuite au mélange la poudre 
d’amande tamisée, la levure, la farine et 
le beurre ramolli en petits morceaux. 
➎ Mets une pincée de sel dans 
les blancs d’œufs puis, à l’aide 
d’un batteur électrique, 
fais-les monter en neige. 
Ensuite, ajoute-les petit 
à petit au mélange au 
chocolat, en remuant 
délicatement avec 
une cuillère en bois. 
➏ Beurre et farine 
un moule à gâteau. 
Remplis-le aux ¾ avec la pâte à gâteau, 
puis demande de l’aide à un adulte pour 
le mettre au four pendant 25 minutes. 
➐ Laisse le gâteau refroidir. L’intérieur doit 
être encore un peu mou pour que le gâteau 
soit bien moelleux. 
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Ingrédients 
• 
200 g de chocolat noir 
• 
3 cuillerées à soupe 
de lait 
• 
8 cuillerées à soupe 
de crème fraîche 
• 
1 pâte sablée prête 
à dérouler 
• 
400 g de poires 
au sirop en conserve 
• 
2 œufs 
• 
80 g de sucre 
Tarte 
poire-chocolat 
➊ Préchauffe le four à 180 °C 
(thermostat 6). 
➋ Casse le chocolat en morceaux 
et mets-le dans une casserole avec 
3 cuillerées à soupe de lait. 
Fais-le chauffer à feu 
doux en remuant 
jusqu'à ce qu'il soit 
bien fondu. 
➌ Ensuite, ajoutes-y 
4 cuillerées 
à soupe de crème 
fraîche. Ce mélange 
s'appelle une ganache. 
Pour 6 personnes 
Préparation : 20 minutes 
Cuisson : 30 minutes 
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