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Les ustensiles de base


		1. Un cornet à écriture, confectionné « maison » avec du papier sulfurisé ou alors acheté tout fait. Il permet d’écrire de manière fine et élégante sur des entremets ou directement sur des assiettes.


		2. Une feuille guitare pour confectionner les décors en chocolat. Elle assure une excellente brillance du chocolat.


		3. Une spatule ou maryse pour réaliser des ganaches sans y incorporer d’air.


		4. Un mixeur plongeant afin d’obtenir des ganaches bien lisses et brillantes.


		5. Un thermomètre de cuisson électronique pour mesurer avec précision la température du chocolat.


		6. Une spatule coudée en inox pour étaler finement et uniformément le chocolat.


		7. Un cul-de-poule en inox pour mélanger efficacement et faire cuire au bain-marie (récipient demi-sphérique au fond arrondi).


		8. Une poche à douille et des douilles de différentes formes et tailles.
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Conseils pour réussir vos recettes


		Faire fondre le chocolat


		• L’idéal est de le hacher ou de le couper très finement avant de le mettre à fondre.


		• Faites fondre le chocolat au bain-marie plutôt qu’au micro-ondes. En effet, il y a un risque de « cuire » le chocolat au micro-ondes, ce qui le brûlerait, lui apporterait une amertume et le rendrait granuleux.


		• Si néanmoins vous choisissez l’utilisation du micro-ondes, ne le mettez jamais à pleine puissance et faites fondre le chocolat par séquences de 30 secondes en remuant à chaque fois.


		Choix du chocolat


		• Utilisez toujours du chocolat spécial pâtisserie et n’hésitez pas à comparer la composition des tablettes. Le pourcentage de cacao varie pour une même appellation.


		• Il existe également du chocolat pâtissier sous forme de pistoles. Ce type de chocolat est idéal puisque la fonte se fera de manière homogène.


		Conservation


		• La température idéale pour une bonne conservation du chocolat est entre 16 et 18 °C. Il ne faut pas le mettre au réfrigérateur.


		Choix de l’ustensile


		• Lorsque vous décidez de réaliser une ganache, il faut être patient. En effet, il ne faut pas fouetter énergiquement le chocolat et la crème. Au contraire, utilisez une spatule (ou maryse) et émulsionnez (c’est-à-dire mélangez deux éléments a priori non miscibles) doucement la crème et le chocolat fondu.


		Le tempérage


		• C’est le procédé qui permet d’obtenir une parfaite cristallisation, c’est-à-dire transformer le chocolat de l’état liquide à l’état solide. Il a pour but d’obtenir un chocolat brillant et une casse nette.


		• Il est fondamental de respecter les courbes de température. Il faut faire fondre le chocolat sans dépasser 55 °C (pour le chocolat noir), descendre rapidement la température à 28 °C (posez-le dans un bain-marie d’eau froide), puis remonter la température à 31 °C. Les températures varient en fonction du chocolat : noir, lait ou blanc.


	

		Le grand classique, pas à pas :


	

		Ganache montée au chocolat
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	Facile
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	Faible




		


		

			Pour 6 personnes / Préparation : 15 min / Réfrigération : 2 h


		


		

			
Crèmerie : Crème : 35 cl


			
Épicerie : Chocolat : 200 g – Sucre : 1 c. à s.


		


		

 			1


			Préparez les ingrédients
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				Hachez le chocolat finement.


 


   			 


			2


			Cuisinez
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				Faites chauffer 15 cl de crème et le sucre dans une petite casserole, puis versez la préparation sur le chocolat. Laissez fondre le chocolat, puis remuez à la spatule afin d'obtenir une préparation lisse et brillante.


 


   			 


			3


			Assemblez


 [image: ]


				Ajoutez ensuite la crème froide restante. Mélangez à l'aide d'une spatule en prenant soin de ne pas incorporer d'air dans la préparation (il ne faut pas fouetter). Réservez au réfrigérateur au minimum 2 heures.


 


   			 


			4


			Dressez
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				Au moment de servir, fouettez cette ganache à l'aide d'un fouet électrique comme pour monter une crème Chantilly.


 


  		


		

		


	

		Les classiques


	

		Moelleux
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	Fête
	    
	[image: ]
	Enfant




		


		

			Pour 6 à 8 personnes / Préparation : 15 min / Cuisson : 25 min


		


		

			
Crèmerie : Œufs : 5 – Beurre : 75 g + un peu pour le moule


			
Épicerie : Chocolat à 64 % de cacao : 200 g – Sucre semoule : 175 g – Maïzena® : 3 c. à s. – Sel : 1 pincée – Farine pour le moule


		


		

 			1


			Préparez les ingrédients


 				Clarifiez les œufs. Montez les blancs d'œufs en neige avec le sel. Préchauffez le four à 160 °C (th. 6).


   			 


			2


			Cuisinez


 				Faites fondre le chocolat avec le beurre au bain-marie ou au micro-ondes pendant 1 minute.


   			 


			3


			Assemblez


 				Ajoutez le sucre et mélangez bien pour le faire fondre. Ajoutez les jaunes d'œufs l'un après l'autre en prenant soin de bien les incorporer au fur et à mesure. Versez ensuite la Maïzena® . Mélangez énergiquement afin qu'il n'y ait pas de grumeaux. Ajoutez délicatement les blancs d'œufs montés en neige à l'aide d'une maryse en prenant soin de ne pas les faire retomber.


   			 


			4


			Faites cuire


 				Beurrez et farinez un moule à manqué. Versez la pâte au chocolat et enfournez pendant 25 minutes à 160 °C (th. 6).


   			 


			5


			Dressez


 				Servez dès la sortie du four.


  		


		

			Pour plus de saveurs


 Ajoutez une pincée de fleur de sel à votre pâte ou remplacez le beurre par du beurre demi-sel pour plus de peps !
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		Fondant cœur coulant chocolat blanc
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			Pour 8 personnes / Préparation : 40 min / Cuisson : 6 min / Repos : 1 h au congélateur


		


		

			
Crèmerie : Œufs : 8 – Beurre : 220 g – Crème fleurette : 80 g


			
Épicerie : Chocolat noir : 250 g – Chocolat blanc : 100 g – Sucre (semoule ou cassonade) : 100 g – Farine : 50 g – Maïzena®  : 50 g
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