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Les ustensiles de base


		1. Des casseroles de différentes tailles, à fond épais.


		2. Des moules (à cake, à manqué, des ramequins…).


		3. Un batteur électrique et /ou un robot.


		4. Des saladiers de grandeurs différentes.


		5. Une maryse.


		6. Une balance électronique.


		7. Un fouet à main.


		8. Un grand plat allant au four pour les cuissons au bain-marie.


		9. Un thermomètre à sucre.
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Pour fondre de plaisir...


		Le fondant, qu’est-ce que c’est ?


		• C’est le dessert préféré des Français ! Un gâteau moelleux au cœur crémeux, voire coulant, le plus souvent au chocolat. Délicieux…


		• Mais en pâtisserie, c’est aussi un sirop de sucre additionné de glucose qui sert de base à de nombreuses confiseries.


		• C’est enfin un glaçage, parfumé au chocolat, au café, au citron, à l’orange ou même à la fraise ou à la framboise, qui sert à glacer choux, éclairs, génoises ou encore millefeuilles.


		Trois déclinaisons pour les fondus de douceurs !


		
Conseils pour réussir vos fondants


		Cakes et gâteaux


		• Pour donner à vos cakes et gâteaux une texture fondante, pensez à ajouter à leur pâte un yaourt à la grecque, ou de la crème fraîche, voire même un yaourt nature.


		• L’emploi d’autres farines que celle de blé donne de bons résultats, par exemple la farine de riz ou de sarrasin.


		• Vos crèmes et mousses auront une texture fondante si vous utilisez des œufs extra-frais, une crème fraîche liquide de qualité et si vous les réfrigérez correctement, en veillant à les protéger par du film alimentaire.


		Confiseries


		• Pour des confiseries fondantes, l’important est de veiller à ne pas dépasser le stade de cuisson du sucre indiqué dans les recettes. Lorsque vous devez malaxer le fondant avec les mains, pétrissez-le longtemps comme une pâte.


	

		Le grand classique, pas à pas :


	

		Le fondant au chocolat noir
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			Pour 6 personnes / Préparation : 10 min / Cuisson : 35 min


		


		

			
Crèmerie : Beurre doux : 190 g + 10 g pour le moule – Œufs : 3


			
Épicerie : Chocolat noir à 70 % : 225 g – Sucre en poudre : 150 g – Farine : 30 g


		


		

 			1


			Préparez les ingrédients
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				Beurrez un moule à manqué. Chemisez-le de papier sulfurisé. Cassez le chocolat en morceaux dans un saladier et placez-le au-dessus d'un bain-marie. Coupez le beurre en fines lamelles.
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			Cuisinez
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				Faites fondre le chocolat à feu doux. Lissez à la spatule. Ajoutez le beurre en lamelles et mélangez bien pour obtenir une préparation lisse et homogène. Ajoutez le sucre en poudre et remuez. Dans un saladier, cassez les œufs et versez-y la farine. Fouettez-les jusqu'à ce que le mélange prenne du volume. Incorporez à ce mélange la pâte chocolatée. Mélangez uniformément.
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			Faites cuire
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				Versez la pâte dans le moule beurré. Placez le moule dans un bain-marie rempli d'eau bouillante. Enfournez à 210 °C (th. 7) pour 30 minutes environ.


 


   			 


			4


			Dressez
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				Démoulez le gâteau sur une grille directement à la sortie du four. Dès qu'il est refroidi, placez-le au réfrigérateur. Il sera meilleur le lendemain.


 


  		


		

			L'incontournable !


 C'est le plus facile à réaliser et celui dont il ne reste généralement pas une miette sitôt qu'il est posé sur la table ! Sa texture, humide, homogène et lisse, se dissimule sous une fine croûte craquante. Riche en beurre et intensément chocolaté, il fond au palais en laissant une sensation de plénitude sucrée.


 		


	

		Gâteaux fondants & confiseries


	

		Fondant aux poires et caramel
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			Pour 6 personnes / Préparation : 20 min / Cuisson : 30 min environ / Conservation : 2 jours maximum


		


		

			
Crèmerie : Œufs : 2 – Beurre doux : 150 g


			
Primeur : Poires comices bien mûres ou beurré-hardy : 5


			
Épicerie : Farine : 150 g – Sucre vanillé : 2 sachets – Sucre blond de canne : 150 g – Levure chimique : ½ sachet
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			Préparez les ingrédients


 				Sortez le beurre 1 heure à l'avance et coupez-le en dés dans un saladier pour qu'il ramollisse. Répartissez 60 g de sucre dans un moule à manqué.
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			Cuisinez


 				Arrosez le sucre réparti dans le moule d'un bouchon d'eau minérale. Posez le moule sur une plaque électrique ou sur le gaz et allumez le feu. Dès que le caramel est bien doré, arrêtez la cuisson. Laissez-le refroidir. Pendant ce temps, épluchez les poires et coupez-les en quartiers. Disposez-les par-dessus le caramel, en formant une rosace. Dans un saladier, cassez les œufs. Ajoutez le restant de sucre, le sucre vanillé et fouettez au batteur électrique, jusqu'à ce que le mélange blanchisse. Incorporez ensuite le beurre en parcelles, sans cesser de fouetter, puis la farine et enfin la levure.
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			Faites cuire


 				Versez la pâte sur les poires. Enfournez pendant 30 minutes à 210 °C (th. 7) en surveillant la cuisson. Le dessus doit être bien doré.


   			 


			4


			Dressez


 				Sortez le gâteau du four. Laissez-le refroidir quelques minutes, puis démoulez-le sur un plat rond. Servez tiède ou froid.
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