





C’est à Bordeaux que Robert Lauseig crée en 1954 la célèbre recette de CACOLAC®.  Vendu dans les villes et les villages en camionnettes itinérantes, CACOLAC® devient  très vite célèbre. La petite bouteille brune sort rapidement des frontières régionales et est distribuée  dans les bars et les cafés.La saveur d’antan a accompagné notre enfance et traversé les années.L’inimitable goût chocolaté légèrement caramélisé en fait une véritable boisson culte.Quatre-heures idéal pour les enfants, coupe-faim peu calorique, boisson énergétique  pour les sportifs, CACOLAC® se déguste à toutes les heures de la journée.
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CACOLAC ® PÉTILLANT POUR 2 VERRES1 cannette de CACOLAC®, 25 cl de limonadeMélanger les ingrédients bien frais. Déguster immédiatement.CACOLAC ® EXOTIQUE À LA GOYAVE POUR 1 VERRE2/3 de CACOLAC®, 1/3 de jus de goyaveMélanger les ingrédients bien frais. Déguster immédiatement.CACOLAC ® AUX ÉPICES  POUR 1 VERRE1 cannette de CACOLAC®, 1 bonne pincée de cardamome, 1 petite pincée de cannelleVerser le CACOLAC® dans une casserole avec les épices. Mettre à chauffer en remuant pour éviter que le fond brûle. Déguster chaud ou laisser refroidir et boire bien frais.CACOLAC ® ONCTUEUX POUR 2 VERRES1 cannette de CACOLAC®, 25 cl de lait,  1 barre chocolatée (type Mars®), 1 cuillerée à soupe bombée de pétales de céréales complètes Couper la barre en 4. Mettre tous les ingrédients dans une casserole, faire chauffer à feu doux/moyen tout en remuant. Quand la barre chocolatée est fondue, retirer du feu, verser dans le bol du mixer  et mixer longuement. Passer au chinois. Boire chaud. KIT  BOISSONS  DU  GOÛTER 



COCKTAIL « CACOLAC® RUSSIAN » 5 cl de CACOLAC®, 5 cl de liqueur de café,  5 cl de vodka, quelques glaçonsMélanger le CACOLAC® bien frais avec  la liqueur de café et la vodka. Ajouter quelques glaçons et servir.COCKTAIL CACOLAC® MALIBU ®15 cl de CACOLAC®, 5 cl de lait de coco,  5 cl de Malibu®Mélanger le CACOLAC® bien frais avec  le lait de coco et le Malibu®. COCKTAIL WHISKY CACOLAC® 7 cl de CACOLAC®, 7 cl de Coca-Cola®,  5 cl de whisky, glace piléeMélanger le CACOLAC® avec le Coca-Cola®  et le whisky. Verser dans un verre rempli  de glace pilée. COCKTAIL CACOLAC® COINTREAU ®20 cl de CACOLAC®, 4 cl de Cointreau®, quelques glaçons Mélanger le CACOLAC® bien frais avec  le Cointreau®. Verser dans un verre  avec quelques glaçons.KIT  BOISSONS  DU  SOIR 



POUR 4 PERSONNESLASSI CACOLAC® COCO-BANANE 40 cl de CACOLAC® bien frais, 2 bananes,  1 yaourt crémeux à la noix de coco,  2 petits-suissesMixer tous les ingrédients ensemble.  Servir bien frais.PETITES BRIOCHES AUX POIRES, SAUCE CACOLAC®20 cl de CACOLAC®, 4 petites brioches  à tête, 4 demi-poires au sirop, 10 cl de crème liquide semi-épaisseÔter les têtes et évider les brioches  à moitié. Les passer 15 minutes au four  à 120 °C. Égoutter les poires et les couper en petits dés. Mélanger les dés avec  la crème. Une fois les brioches refroidies,  les arroser de sirop et les remplir avec  les morceaux de poires. Refermer  les brioches et arroser de CACOLAC®.VERRINES DE CACOLAC®  AU CHOCOLAT BLANC20 cl de CACOLAC® bien frais, 4 cuillerées  à café de confiture de framboises, 2 crèmes dessert au chocolat blancDans le fond de 4 verres, déposer un peu de confiture de framboises. Recouvrir de crème dessert au chocolat blanc. Verser doucement le CACOLAC® en le faisant couler le long du verre. Servir aussitôt.SOUPE GOURMANDE DE BROWNIES  & FRUITS SECS20 cl de CACOLAC®, 20 cl de lait concentré  non sucré, 4 parts de brownie, 1 cuillerée  à soupe d’amandes et de noisettes,  1 cuillerée à soupe de fruits secs  (abricots, cranberries, raisins, etc.)Faire griller les amandes et les noisettes dans une poêle à feu doux. Mélanger  le CACOLAC® et le lait concentré.  Au moment de servir, couper les brownies en morceaux et les réchauffer 20 secondes au four à micro-ondes. Répartir les brownies dans 4 assiettes creuses, parsemer de fruits secs, d'amandes et noisettes grillées puis verser le CACOLAC®.KIT  DESSERTS  INSTANTANÉS 



30 MIN DE PRÉPARATION – 20 MIN DE CUISSON – 2 H DE CONGÉLATION POUR 6 PERSONNESGLACE  AU  CACOLAC ®50 cl de CACOLAC®20 cl de crème liquide8 jaunes d’œufs40 g de sucre en poudreBISCUIT  COCO 3 blancs d’œufs1 pincée de sel55 g de sucre en poudre85 g de noix de coco râpée2 cuillerées à café rases de farineGLACE  NOIX  DE  COCO 75 cl de glace à la noix de cocoDÉCORATION 1 tablette de chocolat au lait1 tablette de chocolat noir1- Préparer la glace au CACOLAC®  . 2- Préparer le biscuit coco : préchauffer le four à 150 °C. Monter les blancs en neige ferme avec le sel. Verser ensuite  en une seule fois le sucre et continuer de fouetter pour « meringuer » les blancs. À l’aide d’une spatule, incorporer  la noix de coco râpée et la farine. 3- Découper un disque de papier sulfurisé du diamètre d’un moule à manqué de 16 cm de diamètre et 10 cm de hauteur. Le déposer au fond du moule puis verser la pâte. Enfourner  et laisser cuire 20 minutes. Laisser refroidir complètement avant de le démouler.4- Monter le gâteau à l’envers. Étaler la glace à la noix de coco dans le fond du moule, puis la glace au CACOLAC® en prenant soin de faire des bordures nettes. Poser le biscuit moelleux  à la noix de coco en appuyant un peu et faire prendre  au congélateur.5- Réserver les tablettes de chocolat au réfrigérateur. 6- Démouler le gâteau 30 minutes avant de le servir. À l’aide d’un économe, décorer le dessus du gâteau de copeaux  de chocolat noir et au lait. Réserver le gâteau au réfrigérateur jusqu’au moment de servir.GÂTEAU  GLACÉ  COCO  CACOLAC ®




5 MIN DE PRÉPARATION – 4 H DE CONGÉLATIONPOUR 4 PERSONNES5 cuillerées à café bombées de café moulu5 cuillerées à café bombées de sucre25 cl de CACOLAC®2 espressograins de chocolat aromatisés au café1- Préparer du café turc en portant (presque) à ébullition 30 cl d’eau, le café moulu et le sucre. Laisser décanter le liquide pour que le marc tombe au fond. Verser doucement le café dans une boîte large en plastique et laisser refroidir  à température ambiante. Réserver ensuite au congélateur. 2- Verser le CACOLAC® dans une autre boîte en plastique  et réserver au congélateur.3- Dès qu’ils commencent à geler, gratter les bords et  la surface à l’aide d’une fourchette pour faire des paillettes. Recommencer toutes les 30 minutes jusqu’à obtenir  un granité.4- Préparer 2 espressos. Laisser refroidir à température ambiante puis réserver au réfrigérateur.5- Stocker 4 verres au congélateur pendant 30 minutes. 6- Au moment de servir, répartir le café froid dans les verres, puis le granité au café et enfin le granité au CACOLAC®.  Parsemer de grains de chocolat et servir aussitôt.GRANITÉ  CACOLAC ® & CAFÉ 
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