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Confectionner ces œufs constituera une activité amusante pour les enfants à l'approche de Pâques. Ils pourront les décorer, avec de la peinture, des gommettes ou toute autre technique.
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Préparer des fritures en chocolat

1 =
Nettoyez un motle & friture en

silicone. |1 doit &tre & température
ambiante.

4

Placez le moule au réfrigérateur
pendant 30 minutes.

3
Aprés l'avoir tempére, coulez le Laissez le chocolat refroidir
chocolat, a laide d'une cuillére, dans au réfrigérateur pendant 10 minutes.
les alvéoles du moule jusqua ce qul Ataide d'une spatule, nettoyez
déborde légerement. Tapotez le moule e bords et otez excédent
surle plan de travail pour enlever de chocolat en raclant.

d'éventuelles bulles d'air.

5
Démoulez délicatement les petits Ces petits chocolats se conservent
chocolats. Si le chocolat 'a pas été environ une semaine dans une boite
temperé, il sera plus difficile hermétique.

adémouler et moins brillant,
mais tout aussi délicieux.
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Tempérer le chocolat

Si vous utilisez du chocolat
en tablette, hachez-le au couteau.

Otez la casserole du feu et ajoutezy
le reste du chocolat pour arréter

la mortée en température. Puis
plongez le bas de la casserole dans
un récipient rempli d’eau froide

et de glagons, tout en remuant.

Mettez les deux tiers du chocolat
dans une casserole. Posez celle-ci
dans une atre casserole remplie
d'eau frémissante et faites fondre
le chocolat.

5

Controlez de nouveau la température :
elle doit descendre a 27 °C pour

le chocolat noir, et se situer entre

23 et 25 °C pour le chocolat au lait
et le chocolat blanc.

Remuez, puis vérifiez la température
pour le chocolat noir, elle doit monter

jusqua 45 °C; pour le chocolat
au lait, entre 40 et 45 °C; pour

le chocolat blanc, entre 36 et 38 °C.

d

6 >

Plongez de nouveau la casserole
dans le bain-matie chaud pour faire
remonter la température. Celle-ci doit
atteindre 32 °C pour le chocolat noir,
entre 29 et 30 °C pour celui au lait
et entre 27 et 28 °C pour le blanc.
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Chocolats de Paques

étape par étape

Avant de commencer la préparation de vos moulages en chocolat, voici quelques
conseils qui peuvent s'avérer utiles.

Quel chocolat choisir ?

Tout type de chocolat convient — noir, au lait, blanc. Lidéal pour réaliser des moulages
est de disposer de chocolat de couverture, riche en beurre de cacao. Utilisé par

les professionnels, il est vendu dans les magasins spécialisés (ou sur Internet)

et se présente sous forme de pastilles (pistoles), trés pratiques. Mais vous pouvez

tout aussi bien choisir du chocolat patissier en tablette, qu'il conviendra de hacher.

Quel moule ?

Aujourd’hui, on utilise surtout des moules a chocolat en plastique transparent
ou en silicone. Les professionnels ont également recours a des moules en acier
ou en métal spécial. Quant aux anciens moules en étain, ils font le bonheur
des collectionneurs...

Pourquoi tempérer le chocolat ?

Cette opération, qui consiste & amener successivement le chocolat fondu

a différents paliers de température (voir page ci-contre), a pour but d’améliorer
sa brillance et son craquant. Grace au tempérage, les chocolats moulés

se démoulent sans souci.

Ce n'est pas une technique difficile, mais elle demande

de la précision, et notamment le respect des températures.
Si vous envisagez d'y avoir recours, équipez-vous

d’un thermometre de cuisine ou d’une sonde électronique.
Attention, lors du controle de la température, l'extrémité
du thermométre ou de la sonde ne devra pas toucher

le fond de la casserole.

Si, faute de temps (ou de thermomeétre), vous renoncez
au tempérage, le goiit de vos chocolats ne sera pas affecté,
mais ils seront moins brillants. Préférez dans ce cas

des moules en silicone, car ils garantissent toujours

un démoulage réussi.
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Préparer des ceufs en chocolat

1 2 3
Tempérez le chocolat. Laissez le chocolat refroidir Remplissez chaque moule
Aaide d'un pinceau, badigeonnez- au réfrigérateur pendant 5 minutes. entiérement de chocolat fondu.
en les parois de deux moules En vous servant d'une spatule, Laissez reposer 2 ou 3 minutes.
en forme de demi-ceuf. dtez Pexcédent de chocolat, encore

souple, en raclant.

>
6
Retournez les moules et reversez Laissez le chocolat figer légerement Otez les pinces et séparez
I'excédent de chocolat dans & température ambiante. Réunissez délicatement les mouiles:
le récipient. Raclez la partie plate les deux moules et fermez-les avec sile chocolat a été correctement
du moule & laide de la spatule pour des pinces. Placez-les pour tempére, l'ceuf doit se démouler

que le bord du demi-ceuf soit bien net. 30 minutes au réfrigérateur. sans effort.





