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    Introduction




	Si vous faites partie de la grande famille des fans de chocolat, vous connaissez très certainement Van Houten® et le goût authentique de sa poudre 100 % cacao.


	Depuis 1828, Van Houten® est le reflet d’une tradition qui se perpétue et se réinvente grâce à un savoir-faire unique.


	Ingrédient incontournable de vos recettes chocolatées, de celles de vos parents ou de vos enfants, sa poudre pur cacao (et sans sucre ajouté) vient sublimer toutes les idées gourmandes.


	Pour tous vos plaisirs sucrés, à boire ou à manger, Van Houten® libère votre créativité et vous accompagne partout et tous les jours…


	Laissez-vous séduire par ces recettes fortes en cacao ! Bonne dégustation…


  

		Mes petits classiques


	

		Mousse légère au cacao


		

			Pour 4 personnes • Préparation : 15 min • Réfrigération : 30 min


		


		

			2 pots de yaourt nature à 0 % MG – 200 g de fromage blanc mousseux à 0 % MG – 8 cuill. à café de cacao en poudre Van Houten®  – 4 fins carrés de chocolat noir – 4 kiwis – 2 blancs d'œufs – Quelques gouttes d'extrait de vanille – 1 cuill. à soupe d'édulcorant – Sel fin


		


		

				
• Mélangez dans une jatte le yaourt et le fromage blanc. Incorporez l'édulcorant et les trois quarts du cacao. Fouettez pendant quelques secondes en ajoutant l'extrait de vanille.


 				
• Battez les blancs d'œufs en neige dans un saladier en leur ajoutant une pincée de sel et le reste de cacao. Incorporez-les à la préparation précédente.


 				
• Répartissez dans des ramequins et mettez-les au frais pendant 30 minutes. Pendant ce temps, pelez les kiwis et coupez-les en rondelles. Disposez les ramequins frais sur des assiettes de service, posez sur le dessus un carré de chocolat. Entourez de rondelles de kiwis.
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		Éclairs au cacao amer


		

			Pour 10 éclairs • Préparation : 45 min • Cuisson : 50 min • Réfrigération : 1 h


		


		

			150 ml de pâte à choux prête à l'emploi


			
Pour la crème : 4 jaunes d'œufs – 35 cl de lait entier – 12 cl de crème liquide très froide – 70 g de cacao en poudre Van Houten®  – 40 g de farine de maïs – 70 g de sucre de canne en poudre


			
Pour le glaçage : 300 g de fondant (chez les professionnels de la pâtisserie) – 50 g de pâte de cacao – 1 cuill. à soupe de liqueur de cacao


		


		

				
• Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7). Préparez la pâte à choux en suivant les indications de l'emballage. À l'aide d'une poche munie d'une douille lisse, dressez 10 éclairs sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé et enfournez pour 35 minutes.


 				
• Faites bouillir le lait dans une casserole, puis retirez du feu. Dans un saladier à bords hauts, fouettez vivement les jaunes d'œufs et le sucre jusqu'à ce que le mélange blanchisse. Ajoutez la farine et mélangez. Versez doucement le lait bouillant, remuez, puis remettez le tout dans la casserole. Faites cuire, sans cesser de fouetter, jusqu'à ce que la crème épaississe. Hors du feu, ajoutez le cacao tamisé, en fouettant énergiquement. Recouvrez de film alimentaire et entreposez 1 heure au frais.


 				
• Montez la crème en chantilly. Incorporez-la en deux temps à la crème au cacao refroidie, en enrobant la crème.


 				
• Percez de trois trous le dessous de chaque éclair. Remplissez une poche à douille de la crème et injectez-la jusqu'à ce que les gâteaux soient bien remplis. Déposez-les sur une grille.


 				
• Préparez le glaçage : passez la pâte de cacao 30 secondes au micro-ondes, puis incorporez-la au fondant chauffé au bain-marie et détendu de la liqueur de cacao. Mélangez bien et glacez les éclairs à la spatule.
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