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POUR  À  PERSONNES
Préparation: 15 min 
Repos: 1 h 
Cuisson: 20 min
LE CARAMBAR® 
AU BEURRE SALÉ
60 g de Carambar®
20 g de beurre salé
20 g de crème liquide entière

 PÂTE À COOKIES
120 g chocolat noir en pistoles
120 g de beurre
60 g de sucre roux
60 g de vergeoise blonde
1 œuf
180 g de farine

1 Préchauffezlefourà180 °C.Placezl esCarambar
®

entortillés(commesurlaphoto),lebeurre,lacrème
etl eseldansunbol.Passez1minaumicro-ondeset
mélangezb ien.Si cen’estpasco mplètementfondu,
remettezaumicro-ondesparsériesd e30 s,jusqu’à
o bteniruncaramelonctueux.Laissezrefroidir.
2 Hach ezgrossièrementl es pistoles(réservez-en
quelquesunesentièrespour enparsemerlescookies).
Fouettezlessucresetlebeurredansunsaladier.
Ajoutezl’œufetfouettezden ouveau.In corporezla
farin eetlalevure.Ajoutezlechoco lathachéetle
Carambar
®
aubeurresalé.Mélangezrapidement.
Réservez1haufrais.
3 Séparezlapâteenboul esselonlataillede coo kies
souhaitée,p uisplantez2ou3pistolesdechoco latsur
chacun.Déposez-les ensuitesuruneplaq ueco uv erte
depa piersulfuriséetécrasez-lesunpeuaveclapaume
delamain.Attentio n,le coo kies’étale;nel esco llez
d oncpastroplesunsauxautres,sinonvousrisquez
d’avoirunseulcooki egéant.Enfo urn ez18 à20min,
laissezrefro idiretd égustez!
COOKIES 
CHOCOCARAMBACHOCOCARAMBA
GOÛTERS & CIE
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POUR  COOKIES 
Préparation : 15 min 
Cuisson : 12 min
70 g de chocolat à 90 % de cacao
50 g de beurre ramolli
120 g de sucre blanc

30 g de farine de blé
40 g de farine de riz
40 g de fécule de pomme 
de terre

 
de soude
1 Préchauffezlefo urà180°C.Hachezle choco lat
engrosses pépites.
2 Dansunrécip ient,mélangezlebeurreav ec
lesucre.Ajoutezl’œufpréalablementbattu.Mélangez
b ien.Ajoutezlesfarines,lafécule,lesel,leb icarbo nate
etl espépitesdechoco lat.Mélangezb ien.
3 Co nfectionnezdespetitesboulesd epâte.
Déposez-lessuruneplaqueàpâtisserieta pissée
depa piersulfurisé.Enfo urn ezpour12min.
COOKIES 
AUX PÉPITESAUX PÉPITES 
DE CHOCOLATDE CHOCOLAT 
GOÛTERS & CIE 
SPÉCIAL KIDS
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POUR  À  PERSONNES 
Préparation : 15 min 
Repos: 1 h 20 
Cuisson : 12 min




 

1 œuf 


1 Préchauffezlefo urà180°C.Fouettezl ebeurreet
lesucre.Ajoutezlecrunchypeanutbutteretl’œuf,p uis
fouettez.Inco rpo rezlafarineetlal evure.Ajoutezl es 
choco latsetm élangez.Réservezlapâte1haufrais.
2 Faitesdejoliesboul esdepâteetposez-les sur
uneplaquecouv ertedepa piersulfurisé,bienespacées.
Enfournez10à12minselonlataill edescoo kies 
etlacuissonsouhaitée.Laissezrefroidirsurunegrill e
avantdedéguster.
COOKIES 
DOUBLE CHOCOLATSDOUBLE CHOCOLATS
GOÛTERS & CIE 
ULTRA GOURMAND
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POUR  TASSES ENVIRON 
Préparation: 1 h 
Repos: 1 h 
Cuisson: 15 à 20 min
200 g de beurre à température 
ambiante 
300 g de farine 
150 g de sucre en poudre 
2 sachets de sucre vanillé 
1 jaune d’œuf 
1 pincée de sel 
2 poignées de pépites 
de chocolat noir 
 
à 70 % de cacao 
lait pour remplir les tasses
1 Mélangezlebeurreenm orceauxaveclafarine,
les sucres,l ejauned’œufetlap in céedesel,j usq u ’à
l’o btentio nd’uneso rtedesabl e.Ajoutezl espép ites
dechocolatetmélangezànouveau.
2 Étalezenviro nuntiersde lapâteentre2feuill es
depa piersulfurisé.Ôtezlafeuilledudessusetàl’ai de
d’unetassetypeexpressoallantaufour,utilisée tête
enbascommeemporte-p ièce,découpez12cercles qui
servirontdecouv ercl es.Ta pissez12tassesàexpresso
allantaufourdepapiersulfurisé.Récupéreztous les
restesdepâteetappliquezdansl efo ndetlesparois
destassesenlam odelant.Placezaufrais 30min.
3 Enfournezlestassesetlescouv ercl es àfourchaud
(150°C)15à20min.Àlasortiedufour,lapâteest
encore unpeumoll e :rem odelezlestassesavecledos
d’unecuill èresiell essesontaffaissées.Laissezrefroidir.
4 Faitesfondrelechoco latenm orceauxdans
unbain-marie.Dém oul ezl estassesetversezunpeu
dechocolatfonduàl’intérieurdechacune entournant
po urlesna pperunifo rmément.Réalisez uncoeuren
choco lataucentredesco uvercles.P lacezaufrais30min.
5 Unefoisl e choco latparfaitementdurcietau
m omentdeservir,po urquelestassesn eramo llissent
pas,versezlelaitetd éposezlesco uv erclespar-dessus.
LES TASSES COOKIES 
GOÛTERS & CIE 
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POUR  COOKIES GÉANTS
Préparation: 1 h 
Réfrigération: 1 h 
Cuisson: 1 h 04 à 1 h 20
LES COOKIES
250 g de beurre pommade
125 g de sucre en poudre
125 g de sucre roux
2 œufs
1 pincée de sel

400 g de farine
80 g de pépites de chocolat noir 
80 g de M&M’s® 
 CRÈME AU BEURRE
200 g de beurre salé
300 g de sucre glace


MATÉRIEL
1 emporte-pièce (ø 15 cm)
1 poche à douille
1 spatule coudée
1 Préparezl es coo kies.Préchauffezlefourà180°C.
Fo uettezl ebeurreetlessu cresjusqu ’àobtenir
uneco nsistan cecrémeuse.In corporezlesœufs,l esel
etlavanille.Ajoutezensuitelafarine,l espép ites
dechocolatetlesM&M’s
®
entiers.Réservezaufrais1h.
2 Divisezlapâteenhuitàdixgrossesboulesde
tailleégale.Déposezuneboul e surun e plaquedefour
avecdupapiersulfurisé.Placez-enaussi surl e dessus.
Aplatissezlaboul e aind’avo ir unegaletteplateetine.
Retirezlepap iersulfurisédudessusetdécoupez
undisquedepâteàl’aidedel’emporte-pièce.Faites-le
cuire8min,ensurveillantlacuisson.Ren ouvelez
l’opératio n.Déposezlesbiscuits surunegrille
etlaissezrefroidir.
3 Préparezlacrème.Àl’aided’unro botou 
d’unfo uetélectrique,mélangezl e beurreetlesu cre 
glaceàvitessem oy ennejusqu’àobtenirunecrème
h omogène.Augmentezlavitesseetfouettezen core
3min.Ajo utezlavanilleetlemascarpone,puis 
mélangezencore 1min.Mettezlacrèmedans
lapocheàd ouilleetréservezaufrais.
4 Déposezuncookiesuruneassiette.Àl’aide 
delaspatul eco udée,déposezlacrèmeenin eco uche
surto utelasurface dubiscuit.Reno uv elezl’o pérati on
surto uslesautres coo kies.Conservez-lesaufrais.
COOKIE CAKES 
AUX PÉPITES ET M&M’SAUX PÉPITES ET M&M’S
®®
GOÛTERS & CIE 
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POUR  BARRES ENVIRON 
Préparation : 10 min 
Cuisson : 30 min
80 g de noix de pécan
200 g de chocolat à 90 % 
de cacao
80 g de beurre 
+ un peu pour le moule
2 œufs
100 g de sucre
50 g de farine
1 Préchauffezlefo urà180°C.Dansunepoêl e 
trèschaude,to rréi ezlesno ixdepécangrossièrement
concasséespendant5min.
2 Cassezlechoco latenpetitsmo rceaux.Coupez
lebeurreenpetitsdés.Faitesfo ndrel ebeurre 
etl ech oco lataubain-marie.Laissezrefroidir10min.
3 Dansunrécip ient,battezl es œufsaveclesucre.
Ajoutezlafarine puisl emélangeauch oco lat.Mélangez
b ien,puisajoutezlesno ixdepécan.
4 Versez dansunm oul epréalablementbeurré.
Enfournezpour20min.Laissezrefro idiravant
dedétaillerenbarres.
BARRES CHOCOLATÉES 
AUX NOIX DE PÉCANAUX NOIX DE PÉCAN
GOÛTERS & CIE 
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POUR  BISCUITS 
Préparation : 30 min 
Repos : 30 min 
Cuisson : 10 à 12 min
150 g de beurre mou
190 g de sucre
1 œuf
200 g de farine

60 g de cacao
LE FOURRAGE VANILLÉ
120 g de beurre mou
120 g de fromage frais à la crème

liquide
420 g de sucre glace 
MATÉRIEL
1 tampon à biscuits maison
1 Dansunsaladier,battezl ebeurreav eclesucre
glace.Incorporezensuitel’œuf,lafarine,lal evure,
½c.àcafédeseletlecacao.Fo rmezunebo ulede pâte,
ilmezetréservezaufraispendantaumoins30min.
2 Pendantcetemps,préparezlefo urragevanillé.
Dansunsaladier,battezl ebeurremo uencrème,
a joutezlefromagefraisetlavanille.Lorsque
lemélangeesthomogène,in co rpo rezl esucreglace
etco ntinuezdebattrequel ques minutes.Filmez
auco ntactetréservezaufrais.
3 Préchauffezlefo urà190°C.Av ecunecuillère,
p rélevez40boulesdepâtedelataill ed’unenoix.
Àl’aided’untamponàbiscuitsmaison,aplatissez
les boul es pourmarqueruneempreinte.Disposez
les biscuitssuruneplaque àpâtisseriechemisée
depa piersulfurisé.Enfo urn ezpour10à12min.
4 Lorsquelesbiscuitsontrefroidi,garnissez -les 
généreusementdefo urragevanill éavecunepetite
cuillèreetréunissez -lespardeuxpourfo rmer 
dessandwichs.
SANDWICHS 
CHOCO-VANILLECHOCO-VANILLE
GOÛTERS & CIE 
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1 Mélangezlafarine,lesno isettes enpoudre,
1p in céedeseletlesu cre.Incorporezlebeurre,p uis 
l’œuf.Réservezlapâteauréfrigérateurpourl’affermir
sibeso in.
2 Préchauffezlefo urà180°C.É talezlapâte
surunplandetravailfarin é à5mmd’épaisseur. 
Àl’aided’unemporte-piècero nddenteléde6cm
dediam ètre,découpezunn ombrepairdebiscuits
jusqu’àépuisementdelapâte.Réservezlamoitié.
Surl’autremoitié,retirezunefo rmeaucentrede
chaq uebiscuitavecdesemporte-p iècesdepetitetaill e
(mini-cœur,mini-éto il e,etc.).
3 S uruneplaqueàpâtisseriech emiséed epap ier
sulfurisé,faitescuireaufo urtousl esbiscuitspendant
13min.Laissez-lesrefro idirsurunegrille.
4 Versez l esvermicellesauchoco latdans
uneassiette creuse.Tartinezgénéreusementlam oitié
desbiscuitsdepâteàtartiner etreco uvrez-lesdes
b iscuitsévidés.App uy ezunpeupo urfairedébo rder
lech oco latsurlescôtésetroul ezlatranchedes
gâteauxdansl es vermicelles.
BISCUITS FOURRÉS 
AU CHOCOLATAU CHOCOLAT
POUR  BISCUITS 
Préparation : 20 min 
Cuisson : 13 min
230 g de farine 

70 g de sucre 
150 g de beurre froid 
coupé en dés
1 œuf 
75 g de vermicelles au chocolat 
200 g de pâte à tartiner 
au chocolat 
MATÉRIEL
1 emporte-pièce rond dentelé 
de 6 cm de diamètre
plusieurs emporte-pièces 
de petite taille (mini-cœur, 

GOÛTERS & CIE
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POUR  GRANDE TABLETTE
Préparation : 20 min 
Cuisson : 35 min
300 g de chocolat noir
300 g de chocolat noir 
de couverture en pistoles 
50 g de pâte de praliné
LE GRANO
20 g d’amandes
20 g de noix de cajou


1 pincée de vanille en poudre
15 g de graines de tournesol
15 g de graines de courge
40 g de sirop d’érable
1 Préchauffezlefo urà150°C.Concassezles
amandesetlesnoixd ecajo u.Mix ezgrossièrementl eriz
soufléetmélangezl etoutav ecles locons d’av oine,l es
grainesetlavanille.Ajo utezlesiro pd’érabl eetl’huil e 
d’oliv e,m élangezàn ouveau,répartissezsuruneplaque
decuisso nreco uv ertedepa piersulfuriséete nfo urnez
po ur35min,enmélangeantàmi-cuisson.Laissez
ref roidir.
2 Pendantcetemps,placezlech oco latdansun
cul-de-po ule.Munid’unthermo mètre,faites-lefo ndre
to utdoucementaubain -marie,sansdépasserla
températurede5 0°C.Mélangezlamoitiéaveclapâte 
depraliné,rev ersezletoutdansl ecul-de-po ul e,
mélangezetplacezl ecul-de-poul e dansunsaladier
remplide glaçons.Remuezensurveillantlatempérature
duchocolat:elledo itreto mberà28-29°C.Remettez
al orsle cul-de-poul eaubain-marieetfaitesremonter 
latempératureà31-32°C.
3 Versez l ech oco latsurunefeuill edepapier
sulfurisé,parsemezde gran o laetd eleurde sel.
Laissezp rendre àtempératureamb iante.
TABLETTE CHOCOLAT 
PRALINÉ AU GRANOLAPRALINÉ AU GRANOLA
GOÛTERS & CIE
SANS GLUTEN
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POUR  NIDS
Préparation: 30 min 
Repos: 1 h 
Cuisson: 5 min
80 g de beurre doux 
200 g de chocolat noir pâtissier 
80 g de sucre glace 

LE DÉCOR

1 paquet de mini-Smarties®
1 Cassezlechoco latenm orceauxetfaites-lefo ndre
aumicro-ondesav eclebeurre.Incorporez-ylesucre
glace,puisajo utezlescornlakes:mélangezb ien
aind elesreco uvrirentièrementdepréparation
auchocolat.
2 Déposezlescaissettesenpa pierdansdesmo ul es
àcupcakep uis répartissezlapréparationàl’intérieur.
Tassezbienàl’aided’unepetitecuillère etappuyez
b ienaucentreaindeleurdo nner unebelleforme 
denid.Réservez1hauréfrigérateur.
3 Avantdeservir,déposezlescaissettesavec 
les nidssurunplatdeprésentatio netremplissez-les 
demini-S marties
®
.
NIDS CROUSTILLANTS 
AU CHOCOLATAU CHOCOLAT
GOÛTERS & CIE
SPÉCIAL KIDS
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