













C'est en 1932 que Forrest Mars crée la légendaire barre MARS®, selon l'idée de son 

père Frank : retrouver la saveur d'un milkshake malté dans une barre chocolatée, plus 

pratique à emporter.

MARS® va dès lors révolutionner le monde du chocolat. En effet, grâce à cette 

innovation, le chocolat devient enfin accessible à tous et consommable en toute 

occasion.

C'est lors du débarquement de 1944 que les français découvrent les barres MARS®, 

qui font partie des rations des Gi's. MARS® sera ensuite commercialisé en 

France en 1951.

MARS® devient très vite populaire avec son fameux slogan « Un coup de barre ? 

MARS® et ça repart ! », lancé en 1967.

Depuis, MARS® n'a cessé de nous régaler avec sa recette unique : un délicieux cœur 

fondant nougaté, nappé d'une fine couche de caramel onctueux, le tout enrobé d'un 

chocolat 100 % pur beurre de cacao.

MARS®, c'est aussi un produit « Made in France » : les barres MARS® vendues en 

France sont produites en Alsace, à Haguenau, depuis 1974.

Chez MARS®, nous pensons que le plaisir fait partie intégrante d'une vie saine et 

agréable. C'est pour cela que nous œuvrons afin qu'équilibre et plaisir soient au cœur 

de nos produits. En effet, les aliments plaisirs peuvent être consommés dans le cadre 

d'une alimentation équilibrée et d'un mode de vie sain.

Ce livre a été créé dans cet état d'esprit.

Bonne dégustation !

MARS®, le logo MARS® et les éléments figuratifs associés sont des marques de Mars, Incorporated et de ses sociétés 

affiliées. Tous droits de propriété littéraire et artistique, de dessins et modèles et de marque sur MARS ® et les éléments 

figuratifs associés sont la propriété exclusive de MARS®, Incorporated.
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CRÈME CHANTILLY AU MARS®


20 cl de crème liquide (30 % de MG),
1 barre de MARS® coupée en morceaux




Placer un saladier, les fouets du batteur
et la crème liquide au congélateur pendant
10 minutes. Dans une casserole, mettre les
morceaux de MARS® avec la crème liquide
et faire fondre à feu doux. Laisser tiédir.
Verser la crème dans le saladier et 
la fouetter jusqu'à ce qu'elle devienne
crémeuse et forme des pics. Arrêter
lorsqu'elle tient au fouet. Incorporer
délicatement le MARS® fondu et mélanger.



CRÈME MASCARPONE


1 barre de MARS® coupée en morceaux,
1 cuillerée à soupe de crème liquide, 200 g
de mascarpone à température ambiante




Dans une casserole, mettre les morceaux
de MARS® avec la crème liquide et faire
fondre à feu doux. Laisser tiédir. Fouetter le
mascarpone à l'aide d'un batteur électrique
pour l'aérer et incorporer le MARS® fondu
et mélanger.



SAUCE MARS®


1 barre de MARS® coupée en morceaux,
1 cuillerée à soupe de crème liquide, 150 g
de fromage frais à température ambiante,
yaourt grecque, yaourt nature, fromage
blanc, petit-suisse glacé




Dans une casserole, mettre les morceaux
de MARS® avec la crème liquide et faire
fondre à feu doux. Servir les produits laitiers
nappés de sauce MARS®.
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POUR 7 SUCETTES ENVIRONS

SUCETTES MOELLEUSES  


1 barre de MARS® coupée en morceaux,
1 cuillerée à soupe de crème liquide,  
100 g de gâteaux (pain d'épices, gâteau  
au chocolat, gâteau au yaourt, brioche...)




Dans une casserole, mettre les morceaux
de MARS® avec la crème liquide et faire
fondre à feu doux. Emietter le gâteau puis
ajouter le MARS® fondu. Bien mélanger
puis former des boules. Les déposer sur 
du papier sulfurisé et les laisser prendre 
10 minutes au congélateur. Piquer les
boules avec un pic en bois. Il est possible
de les enrober de chocolat fondu et les
décorer avec du sucre ou billes colorés. 



SUCETTES CRAQUANTES


1 barre de MARS® coupée en morceaux, 
1 cuillerée à soupe de crème liquide,  
60 g de biscuits (crêpes dentelles, gâteaux 
secs, meringue)




Dans une casserole, mettre les morceaux
de MARS® avec la crème liquide et faire
fondre à feu doux. Mixer grossièrement 
les biscuits puis ajouter le MARS® fondu,
bien mélanger puis former des boules. 
Les déposer sur du papier sulfurisé 
et les laisser prendre 10 minutes au
congélateur. Piquer les boules avec un pic
en bois. Il est possible de les enrober 
de chocolat fondu et les décorer avec 
du sucre ou billes colorés. 



SUCETTES AUX FRUITS SECS 


50 g de fruits secs au choix (abricots, raisins 
secs, pruneaux...), 50 g de cerneaux de noix 
(ou de pistaches, noisettes, amandes...),  
1/2 barre de MARS®




Mixer les fruits secs et les cerneaux de noix.
Couper la barre de MARS® en morceaux.
Mélanger tous les ingrédients ensemble.
Former des boules puis les piquer avec 
un pic en bois.
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