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    Introduction


	Le petit gâteau magique, qui fond si bien dans le café, sait aussi s'inviter à votre table. Non content d'avoir détrôné le chocolat comme accompagnement naturel de l'expresso, le spéculoos flamand a conquis la cuisine française avec une facilité déconcertante. Car ce petit biscuit épicé se prête merveilleusement à la préparation des desserts.


	Son goût unique transforme bavarois, crumbles, tiramisu, mousses ou tartelettes, jusqu'à la plus simple tartine de pâte de spéculoos, pour faire craquer les plus endurcis. Préparer ses propres petits gâteaux, personnalisables à l'infini, est un vrai moment de plaisir.


	Peu importe que son nom vienne de l'évêque (speculator en latin) saint Nicolas, dont il était jadis la représentation, ou des épices (species en latin) qui lui donnent son goût caractéristique, le spéculoos est indémodable. Goûtez ces desserts : vous constaterez que ce n'est pas le hasard qui a fait d'un des plus anciens gâteaux d'Europe la coqueluche de la cuisine d'aujourd'hui !


  

		Pâtisseries


	

		Spéculoos
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			1 œuf – 1 cuill. à soupe de lait – 250 g de beurre ramolli – 2 cuill. à café de cannelle en poudre – 500 g de farine + un peu pour le plan de travail – 250 g de vergeoise brune – 50 g de sucre en poudre – 1 sachet de levure chimique – 1 grosse pincée de sel


		


		

				
• Dans un bol, battez l'œuf et le lait. Tamisez la farine dans un grand bol avec la levure, la cannelle et le sel, puis mélangez bien.


 				
• Coupez le beurre en morceaux dans un second bol et mélangez-le avec la vergeoise et le sucre, en malaxant vivement à l'aide d'une spatule en bois. Ajoutez l'œuf, puis saupoudrez la farine en surface et incorporez-la au fur et à mesure. Pétrissez cette pâte jusqu'à ce qu'elle soit bien homogène, puis ramassez-la en boule et enveloppez-la de film alimentaire. Laissez reposer 12 heures au frais.


 				
• Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Recouvrez la plaque de papier sulfurisé.


 				
• Partagez la pâte en plusieurs morceaux. Étalez-les l'un après l'autre au rouleau, sur le plan de travail légèrement fariné, en donnant à la pâte une épaisseur de 3 à 5 mm. Découpez des biscuits rectangulaires de 3 ou 4 cm de long, ou des formes variées avec plusieurs emporte-pièces. Posez-les délicatement sur la plaque et faites cuire 12 à 15 minutes.


  		


		

			
Astuce : A la sortie du four, les biscuits sont encore mous et doivent être manipulés avec précaution ; ne prolongez surtout pas la cuisson : ils durcissent en refroidissant. 
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		Petits moelleux chocolat-spéculoos
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			125 g de beurre + un peu pour les ramequins – 4 petits œufs – 60 g de spéculoos – 125 g de chocolat noir à 70 % de cacao – 100 g de sucre en poudre – Sucre glace – 1 cuill. à soupe de Maïzena®  – Un peu de farine pour les ramequins


		


		

				
• Écrasez les spéculoos ou réduisez-les en poudre fine au robot.


 				
• Coupez le chocolat et le beurre en très petits morceaux. Réunissez-les dans un bol posé sur une casserole d'eau bouillante, sans que le fond touche l'eau, et laissez-les fondre. Retirez de la source de chaleur et remuez pour lisser le mélange.


 				
• Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Beurrez 6 ramequins individuels, poudrez légèrement l'intérieur de farine et retournez-les pour faire tomber l'excédent.


 				
• Dans un second bol, battez les œufs avec le sucre et la Maïzena® jusqu'à ce qu'ils blanchissent. Ajoutez le chocolat fondu et mélangez bien. Incorporez enfin la poudre de spéculoos. Remuez délicatement avec une spatule.


 				
• Remplissez les moules aux trois quarts, placez-les sur la grille du four et faites cuire 6 à 8 minutes. Laissez reposer 5 minutes et poudrez de sucre glace avant de servir.


  		


		

			
Astuce : Avant de proposer ces moelleux à vos invités, réalisez-en une ou deux fournées pour tester votre four et mesurer exactement le temps de cuisson adapté à la taille des moules et au moelleux désiré : le cœur peut être bien coulant ou plus ferme selon votre goût. 
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		Minicakes à la carotte, cœur de spéculoos
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