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MOUSSES & CRÈMES





Mousse au chocolat selon la tradition 
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Pour 4 personnes

Préparation : 15 min

Cuisson : 3 min

Réfrigération : 2 h

Difficulté : *

Coût : bon marché




2 casseroles

2 saladiers

1 batteur

1 spatule

4 coupes individuelles



150 g de chocolat noir à pâtisser

40 g de beurre

3 œufs extra-frais

100 g de sucre en poudre

1 sachet de sucre vanillé

1 pincée de sel fin




1 Séparez le blanc des jaunes d’œufs. Ajoutez le sucre en poudre et le sucre vanillé dans les jaunes, battez pour obtenir un mélange blanc crème mousseux, appelé « ruban blanc ».

2 Écrasez le beurre avec une fourchette pour le ramollir. Mettez le chocolat à fondre au bain-marie. Ajoutez le chocolat fondu et le beurre ramolli au ruban blanc. Mélangez.

3 Ajoutez le sel fin aux blancs d’œufs, battez-les en neige très ferme. Mettez 1/3 des blancs dans les jaunes et le chocolat, remuez. Incorporez les blancs restants, en les enroulant dans la préparation.

4 Répartissez la mousse dans les coupes, nettoyez-les, si nécessaire. Recouvrez-les d’un film alimentaire. Réservez au moins 2 heures au réfrigérateur avant de servir. Dégustez la mousse le jour de la préparation.


VARIANTE

Faites une mousse craquante. Parsemez les coupes de noisettes et d’amandes hachées caramélisées. Cette préparation appelée « pralin » est en vente dans les grandes surfaces. 






TRUC DE CUISINIER


Plus rapide, présentez cette mousse dans une grande coupe. La fraîcheur des œufs est primordiale pour cette préparation.










Crèmes brûlées au chocolat au lait
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Pour 6 personnes

Préparation : 15 min

Cuisson : 1 h

Réfrigération : 2 h

Difficulté : * *

Coût : moyen




2 bols

1 batteur électrique

1 casserole

6 ramequins à crème brûlée

1 chalumeau



150 g de chocolat au lait

4 jaunes d’œufs

75 g de sucre de canne foncé

25 cl de lait entier

25 cl de crème fleurette

1 gousse de vanille

cassonade




1 Portez à ébullition le lait et la crème avec la gousse de vanille fendue. Laissez ensuite infuser hors du feu. Battez les jaunes d’œufs avec le sucre jusqu’à ce que le mélange soit épais et clair. Faites fondre le chocolat au micro-ondes ou au bain-marie.

2 Faites chauffer le four à 100 °C (th. 3-4). Versez le mélange lait-crème chaud sur le chocolat après avoir retiré la gousse de vanille. Lorsque la préparation est homogène, mélangez-la aux jaunes d’œufs blanchis.

3 Répartissez la crème dans les ramequins. Enfournez et laissez cuire pendant 1 heure. Laissez refroidir les crèmes à température ambiante, puis réfrigérez-les pendant au moins 2 heures ou jusqu’au lendemain.

4 Juste avant de déguster, saupoudrez les crèmes de cassonade et faites-les caraméliser à l’aide d’un chalumeau ou d’un brûleur en fonte. Servez sans attendre.


VARIANTE

Les crèmes brûlées seront également délicieuses caramélisées à la vergeoise, comme dans le Nord de la France. 






TRUC DE CUISINIER


Si vous ne disposez pas d’un chalumeau ou d’un brûleur en fonte, passez les ramequins sous le gril du four le temps que les crèmes caramélisent. Cette méthode plus lente a l’inconvénient de les réchauffer.










Petites crèmes au chocolat
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Pour 6 personnes

Préparation : 20 min

Réfrigération : 2 h

Difficulté : * *

Coût : moyen




2 jattes

1 casserole

1 fouet

1 cuillère en bois

6 ramequins



225 g de chocolat noir à 70 % de cacao

5 jaunes d’œufs

15 cl de lait entier

15 cl de crème fleurette

75 g de sucre de canne blond

1 gousse de vanille

3 capsules de cardamome verte (facultatif)




1 Hachez finement le chocolat. Fendez la gousse de vanille sur toute la longueur. Battez les jaunes d’œufs avec le sucre sans chercher à les blanchir.

2 Versez le lait et la crème dans une casserole et ajoutez la vanille et la cardamome. Portez à ébullition, puis couvrez et laissez infuser hors du feu pendant 10 minutes. Retirez ensuite la gousse de vanille et la cardamome, remettez sur le feu et portez à nouveau à ébullition.

3 Incorporez la moitié du lait chaud aux jaunes d’œufs, puis reversez l’ensemble dans la casserole. Faites chauffer doucement en remuant sans cesse avec une cuillère en bois. Lorsque la crème nappe la cuillère, versez-la sur le chocolat en 3 fois en mélangeant. Cessez de tourner dès que le chocolat est entièrement fondu et la préparation bien lisse.

4 Remplissez 6 petits pots ou ramequins et laissez prendre au réfrigérateur pendant 2 heures.


VARIANTE

Vous pouvez réaliser cette recette sans cardamome, ou encore remplacer celle-ci par un thé parfumé de votre choix, que vous ferez infuser dans le lait de la même façon. 






TRUC DE CUISINIER


Si votre crème présente quelques grumeaux d’œuf coagulé, vous pouvez aisément la lisser à l’aide d’un mixeur, plongeant ou autre.










Fondue aux deux chocolats
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Pour 4 personnes

Préparation : 15 min

Difficulté : * *

Coût : moyen

 




2 bols

1 casserole

1 chauffe-plat

4 piques



100 g de chocolat noir à 70 % de cacao

100 g de chocolat blanc

5 cl de lait entier

10 cl de crème fleurette

2 cuil. à soupe de lait entier

2 cuil. à soupe de crème fraîche épaisse

fruits variés : banane, mangue, ananas, fraises, physalis, kiwis, raisin sans pépins…

1/2 citron vert




1 Pelez les fruits et coupez-les en cubes ou en rondelles de la taille d’une bouchée. Citronnez les morceaux de mangue et les rondelles de banane.

2 Faites fondre séparément les deux chocolats au bain-marie ou au micro-ondes. Incorporez la crème épaisse au chocolat blanc fondu.

3 Portez à ébullition le lait avec la crème fleurette. Versez-les en mince filet sur le chocolat noir en tournant jusqu’à ce que le mélange soit bien lisse et brillant.

4 Présentez les deux fondues dans des bols posés sur un chauffe-plat. Disposez un assortiment de fruits coupés à la portée de chaque convive, ainsi que de longues piques pour les tremper dans le chocolat.


VARIANTE

Vous pouvez proposer avec les fruits des morceaux de gâteau ou de brioche, qui seront délicieux trempés dans le chocolat.






TRUC DE CUISINIER



Si vous le souhaitez, vous pouvez ajouter un peu de sucre à la fondue au chocolat noir, ou encore utiliser du chocolat

à 55 % de cacao, qui sera plus sucré.











Mousse au chocolat, citrons et oranges confits, parfumée à l’orange
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Pour 4 personnes

Préparation : 15 min

Cuisson : 5 min

Réfrigération : 3 h

Difficulté : *

Coût : moyen




2 casseroles - 2 saladiers

1 bol - 1 batteur - 1 hachoir

1 spatule - 1 coupe évasée



150 g de chocolat noir à pâtisser 

25 g de citrons confits 

25 g d’oranges confites

1 c. à s. de liqueur d’orange ou d’arôme à l’orange

3 œufs extra-frais

80 g de sucre en poudre

1 pincée de sel fin




1 Hachez finement les fruits confits et mettez-les à macérer dans la liqueur. Séparez les blancs des jaunes d’œufs. Ajoutez le sel dans les blancs et montez-les en neige très ferme.

2 Mettez le chocolat à fondre au bain-marie. Ajoutez le sucre dans les jaunes d’œufs et battez pour obtenir un mélange mousseux. Ajoutez le chocolat fondu, mélangez. Mettez les fruits macérés et la liqueur, remuez. Ajoutez 1/3 des blancs, mélangez. Incorporez les blancs restants en les enrobant de la préparation avec la spatule.

3 Versez la mousse dans une coupe évasée, nettoyez les bords, si nécessaire. Recouvrez d’un film alimentaire. Conservez au réfrigérateur 3 heures minimum avant de servir, le jour de la préparation.







Mousse chocolat blanc, chocolat noir, pralin




Pour 4 personnes

Préparation : 25 min

Cuisson : 5 min

Congélation : 20 min

Difficulté : * *

Coût : moyen




2 casseroles - 2 saladiers

1 batteur - 1 spatule

1 couteau

4 coupes individuelles



Mousse au chocolat noir :

100 g de chocolat noir à pâtisser - 2 œufs extra-frais

50 g de sucre en poudre

1 sachet de sucre vanillé

1 pincée de sel fin

Mousse au chocolat blanc : 200 g de chocolat blanc à pâtisser - 20 cl de crème fraîche liquide - 1 sachet de fixateur pour Chantilly type Chantifix® - 2 c. à c. de pralin




1 Faites fondre le chocolat noir au bain-marie. Séparez le blanc des jaunes d’œufs. Montez les blancs avec le sel en neige ferme. Battez les jaunes avec les sucres pour obtenir un mélange mousseux. Ajoutez le chocolat fondu, remuez à la spatule. Incorporez les blancs en neige.

2 Répartissez la mousse dans 4 coupes. Déposez au congélateur, 10 minutes environ. Coupez le chocolat blanc en très petits morceaux. Chauffez 3 cuillerées de crème fraîche, versez-la sur le chocolat. Faites-le fondre en l’écrasant avec la crème. Battez la crème restante en chantilly avec le fixateur. Incorporez-la dans le chocolat fondu.

3 Dès que la mousse au chocolat noir est figée, nappez-la de mousse au chocolat blanc. Déposez les coupes au congélateur, 10 minutes. Sortez les coupes. Nettoyez les coulures éventuelles et parsemez le chocolat blanc de pralin. Réservez au réfrigérateur jusqu’au service. Dégustez le jour même.







Petits pots au chocolat
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Pour 4 personnes

Préparation : 10 min

Cuisson : 25 min

Difficulté : * * *

Coût : bon marché




1 plat à gratin

4 ramequins ou mini-cocottes ou petits pots

1 casserole

1 passoire fine type chinois 

1 saladier

1 cuillère en bois



3 jaunes d’œufs

1 œuf entier

150 g de chocolat à pâtisser

30 cl de lait

15 cl de crème liquide

80 g de sucre en poudre




1 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Couvrez le fond du plat de 2 couches de papier aluminium. Mélangez les jaunes et l’œuf entier avec le sucre. Faites chauffer le lait.

2 Cassez le chocolat en morceaux, ajoutez-le dans le lait. Remuez jusqu’à dissolution complète. Versez, progressivement, le lait chocolaté sur les œufs et le sucre. Filtrez la crème avec la passoire.

3 Répartissez la crème dans les pots, posez-les sur le plat. Enfournez et ajoutez de l’eau froide jusqu’à mi-hauteur. Faites cuire 20 minutes environ. L’eau qui entoure les pots ne doit pas bouillir.

4 La crème est cuite lorsqu’elle est ferme sur les bords et tremblante au centre. Servez tiède.


VARIANTE

Doublez les quantités et versez toute la préparation dans un joli moule. Faites cuire, laissez refroidir. Conservez au réfrigérateur au moins 2 heures. Servez bien frais.






TRUC DE CUISINIER


Ajoutez de l’eau froide dans le bain-marie s’il commence à bouillir.
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