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    Introduction


	Marshmallows, nounours en guimauve, bonbons fraise… Autant d'évocations qui raniment chez vous des souvenirs tendres et gourmands. Retrouvez-les aujourd'hui dans des recettes appétissantes et terriblement régressives !


	Du cupcake au cookie, en passant par la pâte à tartiner et le macaron, découvrez comment transformer vos bonbons préférés en délicieuses recettes. Ludique, riche en inspiration, ce livre reprenant les produits de votre enfance est l'excuse idéale pour consommer sans modération et avec vos enfants ces douceurs : cuisinez avec tendresse !


  

		Les moelleux


	

		Cupcakes rocky road


		

			Pour 12 à 15 cupcakes  • Préparation : 45 min • Cuisson : 20 min • Repos : 4 h


		


		

			120 g de beurre – 150 g de sucre roux en poudre – 4 œufs – 90 g de yaourt brassé danone®  – 240 g de chocolat noir Lindt®  – 180 g de farine avec levure incorporée


			
Pour la garniture : 100 g de chocolat noir Lindt®  – 25 g de lait – 25 g de miel liquide neutre – 25 g de mini-Chamallows®  – 25 g de caramel – 25 g de noix de pécan – 25 g de pistaches


		


		

				
• Préchauffez le four à 160 °C (th. 5/6). Faites fondre le chocolat noir Lindt® au four à micro-ondes ou au bain-marie. Fouettez le beurre avec le sucre. Incorporez les œufs l'un après l'autre, en mélangeant bien. Ajoutez le yaourt Danone® et le chocolat fondu, puis la farine, et mélangez jusqu'à l'obtention d'une pâte bien lisse.


 				
• Répartissez la préparation dans les moules à cupcakes, enfournez et faites cuire pendant 20 minutes.


 				
• Pendant la cuisson des cupcakes, faites chauffer le chocolat avec le lait et le miel, en remuant de façon à homogénéiser l'ensemble. Laissez tiédir.


 				
• Hachez grossièrement les noix de pécan, les pistaches et le caramel de la garniture. Répartissez le chocolat sur les cupcakes refroidis, puis parsemez-les de noix, de pistaches, de caramel et de mini-chamallows® .
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		Mini cakes au Carambar® 


		

			Pour 4 à 8 mini cakes • Préparation : 30 min • Cuisson : 25 à 35 min


		


		

			3 petits œufs – 140 g de beurre – 10 cl de crème fraîche liquide – 150 g de sucre en poudre – 150 g de farine – ½ sachet de levure chimique – 20 barres Carambar® au caramel


		


		

				
• Il y a un peu de cacao dans le caramel du Carambar® . Vous pouvez en renforcer le goût en ajoutant un peu de cacao en poudre à la pâte, ou au contraire, remplacer les barres Carambar® par de simples caramels. Dans ce cas, confectionnez ces cakes avec du beurre salé ou demi-sel.


 				
• Coupez le beurre en morceaux dans un saladier et laissez-le ramollir à température ambiante. Sortez les œufs du réfrigérateur à l'avance.


 				
• Mettez les barres Carambar® dans une casserole avec la crème, et chauffez doucement pour les faire fondre, en remuant régulièrement.


 				
• Travaillez le beurre mou et le sucre à la spatule, jusqu'à l'obtention d'un mélange crémeux. Sans cesser de remuer, incorporez les œufs un à un, puis ajoutez la farine et la levure.


 				
• Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).


 				
• Incorporez le caramel fondu à la pâte et remuez vivement pour homogénéiser l'ensemble. Versez la préparation dans des petits moules beurrés et farinés ou en silicone, sans remplir complètement. Enfournez pour 25 à 35 minutes, selon la taille des moules. Dès que la surface est bien dorée, couvrez de papier aluminium et poursuivez la cuisson.


 				
• Vérifiez la cuisson en piquant une pointe fine dans un mini cake : elle doit ressortir sèche. Laissez tiédir, démoulez et mettez à refroidir sur une grille.
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