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 INTRODUCTION
 Entre la fameuse choco- noisette, la pâte de spéculoos, le beurre de cacahuètes ou encore la crème
 de marron, le rayon « pâtes à tartiner » des grandes surfaces est de plus en plus fourni.
 Dans ce livre, vous découvrirez que non seulement vous pouvez préparer une version maison de ces grands
 classiques, mais aussi qu'il existe une multitude de recettes originales plus gourmandes les unes que
 les autres.
 Pour les accro au chocolat, vous aurez l'embarra du choix : chocolat noir, chocolat au lait aux éclats de Daim®,
 chocolat blanc et touche acidulée de framboise… Ça dégouline ou ça croustille, et on n'y résiste pas !
 Tartinée sur des scones ou utilisée comme garniture sur une tarte, la crème de fruit ou
 fruit curd
 en anglais,
 est un incontournable de la cuisine anglo- saxonne. Vous connaissez probablement le
 lemon curd
 , je vous
 propose ici de nouvelles versions à base de framboises, de rhubarbe, de fruits de la Passion ou encore
 de gingembre. Attention, elles ont un côté addictif !
 Mais, au fait, à part dévorer ces pâtes à tartiner à la petite cuillère devant une bonne série télé, que peut- on
 en faire ? Bien sûr, vous pouvez les tartiner sur du pain ou des crêpes, mais vous pouvez aussi essayer
 sur des scones ou des pancakes. À la fin du livre, vous trouverez quelques idées originales d'utilisation
 avec des biscuits fourrés, des tartelettes ou encore un biscuit roulé.
 Je vous laisse maintenant partir à la découverte de mes recettes et bon tartinage !
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 INGRÉDIENTS
 Recette
 Les pâtes à tartiner au chocolat
 LA FAMEUSE PÂTE À
 TARTINER CHOCO-NOISETTE
 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Faites griller
 les noisettes au four pendant 5 min. Laissez-les
 tiédir.
 Mettez les noisettes dans le bol du mixeur. Mixez
 jusqu'à obtenir une poudre fine. Mixez de nouveau,
 la poudre va peu à peu devenir pâteuse. Raclez
 régulièrement la pâte sur les bords avec une maryse
 pour la faire retomber. Mixez une nouvelle fois,
 la pâte va se transformer en purée liquide.
 Faites fondre le chocolat au lait, cassé en morceaux,
 au bain-marie. Pendant ce temps, ajoutez l'huile
 et le sucre vanillé dans le bol du mixeur et mixez
 quelques secondes pour les incorporer à la purée
 de noisettes. Ajoutez le chocolat fondu et mixez
 jusqu'à ce que le mélange soit lisse et homogène.
 Versez la pâte à tartiner choco-noisette dans un pot
 en verre et laissez-la reposer pendant 2 h avant
 de la déguster. Elle se conserve pendant 20 jours
 à température ambiante.
 Noisettes décortiquées   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  200 g
 Chocolat au lait.   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  100 g
 Huile de tournesol   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3 cuil. à soupe
 Sucre vanillé   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 sachets
 Pour 300 g Préparation : 30 min Cuisson : 10 min Repos : 2 h Difficulté : un peu difficile Coût : un peu cher
 Matériel : Mixeur
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