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    Introduction


    Le moelleux au chocolat, tout le monde l’adore ! Du point de vue du gourmand, c’est un simple gâteau au chocolat, aux allures plus ou moins croustillantes, en forme de dôme, parfois saupoudré de sucre glace ou de cacao en poudre, ou encore décoré de zestes confits… un dessert basique.


    Et puis quand même, mû par un quelconque instinct, on approche sa cuillère avec respect, on attaque la bête délicatement. À peine la croûte entamée, c’est le ravissement : le gâteau se révèle moelleux et son coeur sublimement coulant ; un vrai concentré de chocolat, façon sauce inoubliable, à déguster à la cuillère ou à napper sur le moelleux pour reconstituer le mariage originel. Un dessert délicieusement surprenant, jouant sur les contrastes, pour une vraie touche de plaisir en conclusion du repas.


    Alors on l’a décliné. On a varié les chocolats, multiplié les mariages, joué avec les ingrédients, pour des moelleux aux parfums de framboise, de menthe, de caramel, mais aussi relevés au piment d’Espelette ou au rhum…


    L’étape suivante, c’était le moelleux… sans chocolat. Au coeur de ces desserts amusants, toujours une garniture moelleuse ou coulante, une surprise à découvrir, pour un accord toujours gagnant.


    Mais commencez donc la découverte avec quelques idées de moelleux salés : pour une entrée raffinée ou un repas léger mais toujours original, servez à vos invités ces gourmandises individuelles, révélant leur coeur inattendu. Dans tous les cas, un seul gâteau, mais plusieurs textures, plusieurs saveurs mariées dans une même gourmandise. Vous verrez : tout le monde adore les moelleux, avec ou sans chocolat !


  

		Moelleux salés


	

		Mœlleux basilic au cœur de tomate


				Les vrais moelleux d'été à déguster sous le soleil, entre amis, le sourire aux lèvres et les papilles en joie. Servez-les chauds ou tièdes, suivant votre envie.


		

			Pour 8 personnes


		


		

			2 tomates – 1 bouquet de basilic – 3 œufs – 10 cl de lait – 20 g de beurre pour les moules – 180 g de farine – 1/2 sachet de levure chimique – 10 cl d'huile de tournesol – 1 cuill. à soupe d'huile d'olive – Sel, poivre


		


		

				
• Ébouillantez les tomates, puis rafraîchissez-les sous l'eau courante et pelez-les. Coupez-les en quatre, épépinez-les et détaillez-les en dés. Mixez-les avec l'huile d'olive, salez et poivrez.


 				
• Répartissez ce coulis de tomates dans 8 alvéoles d'un bac à glaçons, idéalement en silicone. Faites prendre au congélateur pendant 2 heures.


 				
• Battez les œufs en omelette avec l'huile de tournesol. Tamisez ensemble la farine et la levure, incorporez-les sans faire de grumeaux, puis délayez avec le lait. Salez et poivrez. Incorporez le basilic ciselé. Réservez 1 heure au frais.


 				
• Préchauffez le four à 190 °C (th. 6/7). Beurrez 8 moules individuels, répartissez-y la moitié de la préparation, puis déposez un glaçon de coulis de tomates au centre de chacun. Recouvrez avec le reste de la préparation, sans dépasser les deux tiers du moule. Enfournez pour 25 minutes. Démoulez et servez chaud ou tiède.
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		Moelleux provençaux


				Le parfum des garrigues flotte autour de ces moelleux. La tapenade verte, à la saveur moins marquée que la tapenade noire, forme un cœur coulant savoureux et original.


		

			Pour 8 personnes


		


		

			1 tomate – 125 g de tapenade verte – 10 olives vertes dénoyautées – 10 olives noires dénoyautées – 3 œufs – 10 cl de lait – 20 g de beurre pour les moules – 180 g de farine – 1/2 sachet de levure chimique – 10 cl d'huile d'olive – 1 cuill. à café d'herbes de Provence – Sel, poivre


		


		

				
• Répartissez la tapenade verte dans 8 alvéoles d'un bac à glaçons, idéalement en silicone. Faites prendre au congélateur pendant 2 heures.


 				
• Coupez la tomate en quatre, épépinez-la, puis coupez-la en petits dés. Taillez toutes les olives en rondelles.


 				
• Battez les œufs en omelette avec l'huile d'olive. Tamisez ensemble la farine et la levure, incorporez-les sans faire de grumeaux, puis délayez avec le lait. Salez et poivrez. Incorporez les dés de tomate, les rondelles d'olives et les herbes de Provence. Réservez 1 heure au frais.


 				
• Préchauffez le four à 190 °C (th. 6/7). Beurrez 8 moules individuels, répartissez-y la moitié de la préparation, puis déposez un glaçon de tapenade au centre de chacun. Recouvrez avec le reste de la préparation, sans dépasser les deux tiers du moule. Enfournez pour 25 minutes. Laissez légèrement tiédir avant de démouler. Servez tiède ou froid.



OEBPS/images/intro.jpg





OEBPS/images/solar.jpg








OEBPS/images/MoelleuxSucresSales_C1R01.jpg





OEBPS/images/cover.jpg
Yann Leclerc






