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Santé, bien-être, vie quotidienne, cuisine, parentalité, psychologie, 

développement personnel, nature, loisirs et plus encore…

Suivez-nous sur Instagram : @albinmichel_et_moi

Tous droits réservés.

© Éditions Albin Michel, 2022.

Suivez Hervé Cuisine sur :

Instagram, YouTube,

Facebook et TikTok

@hervecuisine

www.hervecuisine.com
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INTRODUCTION

INTRODUCTION

Pour un craquage 

Pour un craquage 

en bonne et due 

en bonne et due 

forme !

forme !
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Tout d’abord, un grand merci d’avoir fait l’acquisition de ce livre de pâtisserie dédié au chocolat, ou 

merci à la personne qui vous l’a offert ! Je suis Hervé Cuisine, blogueur et vidéaste culinaire depuis 

2007. Parce que je suis autodidacte, j’ai toujours veillé à ce que mes recettes soient accessibles au 

plus grand nombre, gourmandes visuellement et gustativement, et réalisables sans matériel trop 

spécifi que ni ingrédients compliqués.

Si vous êtes comme moi fan de bon chocolat, ce livre va vous apporter beaucoup de bonheur ! 

Craquage 100 % chocolat, c’est 60 recettes gourmandes à base de chocolat sous différentes formes 

pour répondre à une envie spontanée de réconfort. C’est même un double réconfort : gustatif, certes, 

mais aussi une valorisation de soi avec la satisfaction d’avoir réussi à créer un dessert ou une pâtisserie. 

Prendre le temps, que ce soit 10 minutes ou 1 heure, de créer un gâteau ou une mignardise à partir 

d’ingrédients simples et de bon chocolat, c’est une parenthèse effi cace pour se ressourcer et se faire 

du bien. Petits choux au chocolat, tarte au chocolat, gros gâteau healthy ou saucisson au chocolat 

pour les enfants : je suis certain que vous trouverez dans ce livre plusieurs recettes amusantes à 

refaire à la maison.

Il existe de nombreux livres plutôt techniques sur le chocolat, des encyclopédies même ; celui-ci se 

veut ludique et authentique, c’est ma sélection de 60 recettes inratables, qui comprennent aussi bien 

les bases (sauce chocolat, ganache, pâte à tarte chocolatée…) que des recettes classiques revisitées « 

version chocolat » (paris-brest, tarte au chocolat meringuée, riz au lait crémeux…), des gros gâteaux 

ou des mignardises rapides à réaliser pour les petits craquages. Je vous propose aussi des recettes 

à faire avec les enfants – depuis que je suis papa, je me rends compte de l’importance de les occuper 

et de les canaliser avec des activités ludiques et valorisantes : la pâtisserie en est une excellente !

J’espère sincèrement que ces recettes vous 

inciteront à passer à l’action dès aujourd’hui 

et 

que 

leur 

réalisation 

vous 

apportera 

beaucoup de satisfaction. Profi tez-en bien 

et partagez-les autour de vous !

Amicalement,

C’est qui,

C’est qui,

 celui-là ??

 celui-là ??

Hervé

Hervé

QUI SUIS-JE ? 

r

introduction

9





[image: image12]
Peut-on tout revisiter 

en version chocolat ?

Je ne vais pas tergiverser : je pense que oui ! C’est l’intention de ce livre, 

vous montrer que l’on peut créer ou recréer des pâtisseries, des desserts ou 

des gourmandises avec du chocolat, qu’il soit en tablette, en pastilles, sous 

forme de cacao en poudre ou même d’éclats de fèves de cacao torréfi ées 

– il est possible d’apporter une touche chocolatée à tout. J’en parlerai un 

peu plus loin : le chocolat peut s’associer effi cacement avec tout… même 

les fruits. Je suis parti notamment de recettes classiques de la pâtisserie 

française (gâteau basque, paris-brest, tarte au citron meringuée) pour les 

réinterpréter en version chocolat tout en gardant le montage ou l’aspect 

de la pâtisserie de référence. La tarte au chocolat meringuée par exemple 

est excellente, à condition d’utiliser un chocolat à pâtisser puissant pour 

casser le côté sucré de la meringue.

La grande 

La grande 

question...

question...
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La base !

La base !

Quelles sont 

les meilleures 

associations

avec le chocolat 

en pâtisserie ?

Le chocolat s’associe à merveille avec les fruits à coque, les fruits séchés, les 

épices, les fruits… Voici mes associations préférées, que vous retrouverez tout 

au long de ce livre.

Les fruits à coque : amandes, noisettes, pistaches, noix de pécan, noix… Le secret 

d’une belle association est de les torréfi er légèrement, qu’ils soient entiers ou en 

poudre, avant de les marier au chocolat, pour faire ressortir des notes grillées. 

Disposez vos fruits à coque entiers sur une plaque couverte de papier cuisson 

et enfournez pour 20 min à 150 °C (th. 5). J’aime aussi les torréfi er un peu plus 

longtemps à une température pas trop élevée, pour les faire chauffer à cœur, sinon 

ils risquent d’être grillés uniquement en surface, voire trop. Dans les gâteaux et 

les biscuits de type cookies, les fruits à coque apportent du moelleux quand ils 

sont en poudre, et du croquant s’ils sont entiers (ajoutez par exemple de la poudre 

d’amande dans un gâteau, et des noisettes grillées sur des cookies).
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Les fruits séchés

: raisins, cranberries, pruneaux, dattes… 

L’intérêt de les associer au chocolat – plutôt noir – est 

qu’ils 

apportent 

une 

touche 

sucrée 

et 

du 

moelleux. 

Les mendiants, sur une base de chocolat noir croquant, 

en sont un bon exemple. Avec du chocolat blanc, cela 

donnerait en revanche un résultat trop sucré.

Les épices

: c’est très naturel d’associer certaines épices 

avec le chocolat – d’ailleurs, dans la recette originale du 

chocolat chaud maya, on trouve de la cannelle et du piment. 

Mes associations préférées sont la cannelle, la vanille, la fève 

tonka ou le poivre avec le chocolat noir, et la cardamome, la vanille 

ou la fève tonka avec le chocolat blanc ou au lait.

Les fruits

: j’ai tendance à apporter de la douceur et du sucre à mes 

pâtisseries au chocolat noir en le mariant avec de la banane, de la 

pomme, de la poire, etc., et une note acidulée au chocolat blanc ou 

au lait en l’associant à des fruits rouges (framboises, fraises…) ou des 

fruits exotiques comme le fruit de la Passion.
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Au 

Au 

commencement....

commencement....

Tout commence 

avec de la fève de cacao 

et du sucre

J’ai eu la chance il y a quelques années d’assister deux fois à la fabrication de chocolat artisanal, 

au Costa Rica et au Brésil. Chaque fois, il s’agissait de broyer des fèves de cacao torréfi ées et 

de les additionner de sucre. Pas d’émulsifi ants, de lait ou autres ingrédients. La fève de 

cacao pressée donne à la fois le beurre de cacao (pour l’onctuosité) et la poudre 

de cacao. En pâtisserie, on utilise souvent cette poudre non sucrée.

Le chocolat noir que l’on achète dans le commerce est consti tué de 

beurre de cacao, de poudre de cacao et de sucre. On y trouve aussi 

souvent de l’arôme de vanille et de la lécithine, un liant qui le stabilise 

et le rend onctueux et homogène, à la différence du chocolat artisanal 

dont la texture n’est pas aussi fondante et la tenue aussi stable. Dans 

ce livre, j’utilise beaucoup de chocolat noir à 70 %, qui contient moins 

de sucre (environ 30 %), mais vous réussirez toutes les recettes avec 

un bon chocolat à 55 ou 60 % – pensez alors à réduire un peu 

la quantité de sucre indiquée.

Le chocolat au lait est simplement du chocolat noir auquel 

on a ajouté de la poudre de lait. Il est moins puissant en goût, plus 

sucré, plus gourmand. On peut très bien l’utiliser pour réaliser des ganaches, 

qui sont d’ailleurs souvent à base de produits laitiers (lait, crème…), ou pour 

contrebalancer des fruits un peu acidulés (fruits rouges, fruit de la Passion…).

Le chocolat blanc est composé exclusivement de beurre de cacao

(pas de poudre de cacao ici), de sucre et de poudre de lait. C’est 

le plus sucré, qui se travaille plutôt en ganache, en crème ou sous 

forme de pépites dans les cookies ou les gâteaux. Un glaçage blanc 

façon rocher avec des éclats de noisettes peut être intéressant aussi sur 

un cake par exemple. Réduisez la quantité de sucre de toute recette dans 

laquelle vous utilisez du chocolat blanc, pour éviter que ce soit trop sucré.
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Petits 

Petits 

conseils...

conseils...

Comment bien 

conserver le chocolat ?

Le 

chocolat 

se 

conserve 

au 

sec 

et 

à 

l’abri 

de 

la 

lumière. 

On 

évitera 

le 

réfrigérateur, qui est un milieu humide dans lequel le chocolat a tendance à 

se couvrir de taches blanches et à prendre les odeurs des autres aliments qui 

y sont stockés. Si vos tablettes de chocolat noir ont blanchi, sachez qu’elles 

sont toujours comestibles, même plusieurs mois après leur date limite de 

consommation. Faites-les fondre doucement au bain-marie et utilisez ce 

chocolat fondu pour faire un gâteau, une crème ou une ganache. Attention 

toutefois, le chocolat au lait et le chocolat blanc sont plus fragiles, compte tenu 

de leur composition (lait, crème…).

Personnellement, je conserve le chocolat sous vide, ou dans une boîte 

hermétique.
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Vous avez 

Vous avez 

le choix

le choix

De nombreuses 

possibilités

L’uti lisati on du chocolat en pâti sserie est très ludique, on peut aussi bien le 

travailler de façon technique que réaliser des recett 
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