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CHOCOLAT,​ ​PRALINÉ,​ ​VANILLE​ ​ET​ ​CIE
Magic​ ​cacao
11​ ​Faites​ ​fondre​ ​le​ ​beurre​ ​coupé​ ​en​ ​morceaux​ ​avec​ ​
le​ ​lait​ ​dans​ ​une​ ​casserole​ ​ou​ ​au​ ​four​ ​à​ ​micro-ondes,​ ​
sans​ ​faire​ ​bouillir,​ ​puis​ ​laissez​ ​tiédir.
22​ ​Pendant​ ​ce​ ​temps,​ ​séparez​ ​les​ ​blancs​ ​d’œufs​ ​
des​ ​jaunes.​ ​Fouettez​ ​les​ ​jaunes​ ​avec​ ​le​ ​sucre​ ​jusqu’à​ ​
obtenir​ ​un​ ​mélange​ ​mousseux.​ ​Incorporez​ ​la​ ​farine​ ​
​ ​
et​ ​le​ ​cacao​ ​tamisés,​ ​puis​ ​le​ ​lait​ ​et​ ​le​ ​beurre​ ​tiédis​ ​
petit​ ​à​ ​petit.
33​ ​Battez​ ​les​ ​blancs​ ​d’œufs​ ​en​ ​neige​ ​bien​ ​ferme.​ ​
Mélangez​ ​soigneusement​ ​un​ ​peu​ ​de​ ​blancs​ ​en​ ​neige​ ​
​ ​
à​ ​la​ ​préparation​ ​à​ ​l’aide​ ​d’un​ ​fouet,​ ​puis​ ​incorporez​ ​
le​ ​reste​ ​en​ ​remuant​ ​délicatement,​ ​tout​ ​en​ ​soulevant​ ​
le​ ​fouet,​ ​pendant​ ​une​ ​dizaine​ ​de​ ​secondes.​ ​Versez​ ​
la​ ​préparation​ ​dans​ ​un​ ​moule.
44​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​155°C​ ​(th.​ ​5-6),​ ​sans​ ​
ventilation.​ ​Laissez​ ​reposer​ ​la​ ​pâte​ ​pendant​ ​le​ ​
préchauffage,​ ​puis​ ​enfournez​ ​en​ ​haut​ ​du​ ​four​ ​pour​ ​
50à​ ​60​ ​minutes,​ ​selon​ ​la​ ​profondeur​ ​du​ ​moule.
55​ ​Lorsque​ ​le​ ​dessus​ ​du​ ​gâteau​ ​est​ ​cuit,​ ​mais​ ​qu’il​ ​
bouge​ ​très​ ​légèrement​ ​au​ ​centre,​ ​comme​ ​une​ ​crème​ ​
caramel,​ ​quand​ ​on​ ​remue​ ​le​ ​moule,​ ​sortez-le​ ​du​ ​four.​ ​
Laissez-le​ ​reposer​ ​impérativement​ ​1​ ​nuit​ ​avant​ ​
​ ​
de​ ​le​ ​démouler​ ​et​ ​de​ ​le​ ​couper.
Pour​ ​6​ ​personnes
Préparation:​ ​15​ ​min
Cuisson:​ ​50​ ​à​ ​60​ ​min​ ​selon​ ​
le​ ​moule​ ​utilisé
Repos:​ ​12​ ​h​ ​minimum
115g​ ​de​ ​beurre
50cl​ ​de​ ​lait,​ ​entier​ ​et​ ​frais​ ​de​ ​préférence
4​ ​œufs
140g​ ​de​ ​sucre​ ​en​ ​poudre
90g​ ​de​ ​farine
30g​ ​de​ ​cacao​ ​en​ ​poudre
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CHOCOLAT,​ ​PRALINÉ,​ ​VANILLE​ ​ET​ ​CIE
Pour​ ​6​ ​personnes
Préparation:​ ​15​ ​min
Cuisson:​ ​50​ ​à​ ​60​ ​min​ ​selon​ ​
le​ ​moule​ ​utilisé
Repos:​ ​12​ ​h​ ​minimum
90g​ ​de​ ​beurre
50cl​ ​de​ ​lait,​ ​entier​ ​et​ ​frais​ ​de​ ​préférence
100g​ ​de​ ​praliné​ ​à​ ​pâtisser
4​ ​œufs
100g​ ​de​ ​sucre​ ​en​ ​poudre
110g​ ​de​ ​farine
11​ ​Faites​ ​fondre​ ​le​ ​beurre​ ​coupé​ ​en​ ​morceaux​ ​avec​ ​
le​ ​lait​ ​et​ ​le​ ​praliné​ ​dans​ ​une​ ​casserole​ ​ou​ ​au​ ​four​ ​
à​ ​micro-ondes,​ ​sans​ ​faire​ ​bouillir,​ ​puis​ ​laissez​ ​tiédir.
22​ ​Pendant​ ​ce​ ​temps,​ ​séparez​ ​les​ ​blancs​ ​d’œufs​ ​
des​ ​jaunes.​ ​Fouettez​ ​les​ ​jaunes​ ​avec​ ​le​ ​sucre​ ​jusqu’à​ ​
obtenir​ ​un​ ​mélange​ ​mousseux.​ ​Incorporez​ ​la​ ​farine​ ​
tamisée,​ ​puis​ ​le​ ​liquide​ ​tiédi​ ​petit​ ​à​ ​petit.
33​ ​Battez​ ​les​ ​blancs​ ​d’œufs​ ​en​ ​neige​ ​bien​ ​ferme.​ ​
Mélangez​ ​soigneusement​ ​les​ ​blancs​ ​en​ ​neige​ ​
​ ​
à​ ​la​ ​préparation​ ​à​ ​l’aide​ ​d’un​ ​fouet,​ ​puis​ ​incorporez​ ​
le​ ​reste​ ​en​ ​remuant​ ​délicatement,​ ​tout​ ​en​ ​soulevant​ ​
le​ ​fouet,​ ​pendant​ ​une​ ​dizaine​ ​de​ ​secondes.​ ​Versez​ ​
la​ ​préparation​ ​dans​ ​un​ ​moule.
44​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​155°C​ ​(th.​ ​5-6),​ ​sans​ ​
ventilation.​ ​Laissez​ ​reposer​ ​la​ ​pâte​ ​pendant​ ​le​ ​
préchauffage,​ ​puis​ ​enfournez​ ​en​ ​haut​ ​du​ ​four​ ​pour​ ​
​ ​
50​ ​à​ ​60​ ​minutes,​ ​selon​ ​la​ ​profondeur​ ​du​ ​moule.
55​ ​Lorsque​ ​le​ ​dessus​ ​du​ ​gâteau​ ​est​ ​cuit,​ ​mais​ ​qu’il​ ​
bouge​ ​très​ ​légèrement​ ​au​ ​centre,​ ​comme​ ​une​ ​crème​ ​
caramel,​ ​quand​ ​on​ ​remue​ ​le​ ​moule,​ ​sortez-le​ ​du​ ​four.​ ​
Laissez-le​ ​reposer​ ​impérativement​ ​1​ ​nuit​ ​avant​ ​
​ ​
de​ ​le​ ​démouler​ ​et​ ​de​ ​le​ ​couper.
Magic​ ​praliné















[image: ]














10
CHOCOLAT,​ ​PRALINÉ,​ ​VANILLE​ ​ET​ ​CIE
Pour​ ​6​ ​personnes
Préparation:​ ​15​ ​min
Cuisson:​ ​50​ ​à​ ​60​ ​min​ ​selon​ ​
le​ ​moule​ ​utilisé
Repos:​ ​12​ ​h​ ​minimum
140g​ ​de​ ​chocolat​ ​blanc
50cl​ ​de​ ​lait,​ ​entier​ ​et​ ​frais​ ​de​ ​préférence
80g​ ​de​ ​beurre
110g​ ​de​ ​farine
4​ ​blancs​ ​d’œufs
80g​ ​de​ ​sucre​ ​en​ ​poudre
30g​ ​de​ ​sucre​ ​glace
11​ ​Faites​ ​fondre​ ​le​ ​chocolat​ ​avec​ ​le​ ​lait​ ​et​ ​le​ ​beurre​ ​
dans​ ​une​ ​casserole​ ​ou​ ​au​ ​four​ ​à​ ​micro-ondes,​ ​
​ ​
puis​ ​laissez​ ​tiédir.​ ​Incorporez​ ​la​ ​farine​ ​à​ ​l’aide​ ​d’un​ ​
mixeur​ ​plongeant.
22​ ​Battez​ ​les​ ​blancs​ ​d’œufs​ ​en​ ​neige​ ​bien​ ​ferme,​ ​
en​ ​incorporant​ ​le​ ​sucre​ ​à​ ​mi-parcours.​ ​Mélangez​ ​
soigneusement​ ​un​ ​peu​ ​de​ ​blancs​ ​en​ ​neige​ ​à​ ​la​ ​
préparation​ ​à​ ​l’aide​ ​d’un​ ​fouet,​ ​puis​ ​incorporez​ ​
​ ​
le​ ​reste​ ​en​ ​remuant​ ​délicatement,​ ​tout​ ​en​ ​soulevant​ ​
le​ ​fouet,​ ​pendant​ ​une​ ​dizaine​ ​de​ ​secondes.​ ​
Versez​ ​la​ ​préparation​ ​dans​ ​un​ ​moule.​ ​Saupoudrez​ ​
de​ ​sucre​ ​glace.
33​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​155°C​ ​(th.​ ​5-6),​ ​sans​ ​
ventilation.​ ​Laissez​ ​reposer​ ​la​ ​pâte​ ​pendant​ ​le​ ​
préchauffage,​ ​puis​ ​enfournez​ ​en​ ​haut​ ​du​ ​four​ ​pour​ ​
50à​ ​60​ ​minutes,​ ​selon​ ​la​ ​profondeur​ ​du​ ​moule.
44​ ​Lorsque​ ​le​ ​dessus​ ​du​ ​gâteau​ ​est​ ​cuit,​ ​mais​ ​qu’il​ ​
bouge​ ​très​ ​légèrement​ ​au​ ​centre,​ ​comme​ ​une​ ​crème​ ​
caramel,​ ​quand​ ​on​ ​remue​ ​le​ ​moule,​ ​sortez-le​ ​du​ ​four.​ ​
Laissez-le​ ​reposer​ ​impérativement​ ​1​ ​nuit​ ​avant​ ​de​ ​
​ ​
le​ ​démouler​ ​et​ ​de​ ​le​ ​couper.​ ​Évitez​ ​de​ ​le​ ​retourner,​ ​
il​ ​est​ ​très​ ​fragile.
Magic​ ​angel​ ​cake
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CHOCOLAT,​ ​PRALINÉ,​ ​VANILLE​ ​ET​ ​CIE
Pour​ ​6​ ​personnes
Préparation:​ ​15​ ​min
Cuisson:​ ​50​ ​à​ ​60​ ​min​ ​selon​ ​
le​ ​moule​ ​utilisé
Repos:​ ​12​ ​h​ ​minimum
100g​ ​de​ ​beurre
50cl​ ​de​ ​lait,​ ​entier​ ​et​ ​frais​ ​de​ ​préférence
4​ ​œufs
80g​ ​de​ ​sucre​ ​en​ ​poudre
120g​ ​de​ ​Nutella
®
110g​ ​de​ ​farine
60g​ ​de​ ​noix​ ​de​ ​coco​ ​râpée
11​ ​Faites​ ​fondre​ ​le​ ​beurre​ ​coupé​ ​en​ ​morceaux​ ​avec​ ​
le​ ​lait​ ​dans​ ​une​ ​casserole​ ​ou​ ​au​ ​four​ ​à​ ​micro-ondes,​ ​
sans​ ​faire​ ​bouillir,​ ​puis​ ​laissez​ ​tiédir.
22​ ​Pendant​ ​ce​ ​temps,​ ​séparez​ ​les​ ​blancs​ ​d’œufs​ ​des​ ​
jaunes.​ ​Fouettez​ ​les​ ​jaunes​ ​avec​ ​le​ ​sucre​ ​et​ ​le​ ​Nutella
®​ ​
jusqu’à​ ​obtenir​ ​un​ ​mélange​ ​crémeux.​ ​Incorporez​ ​la​ ​
farine​ ​tamisée,​ ​puis​ ​le​ ​lait​ ​et​ ​le​ ​beurre​ ​tiédis​ ​petit​ ​à​ ​petit.
33​ ​Battez​ ​les​ ​blancs​ ​d’œufs​ ​en​ ​neige​ ​bien​ ​ferme,​ ​
puis​ ​incorporez​ ​la​ ​noix​ ​de​ ​coco​ ​à​ ​la​ ​spatule.​ ​Mélangez​ ​
soigneusement​ ​un​ ​peu​ ​de​ ​ce​ ​mélange​ ​à​ ​la​ ​préparation​ ​
à​ ​l’aide​ ​d’un​ ​fouet,​ ​puis​ ​incorporez​ ​le​ ​reste​ ​en​ ​remuant​ ​
délicatement,​ ​tout​ ​en​ ​soulevant​ ​le​ ​fouet,​ ​pendant​ ​
​ ​
une​ ​dizaine​ ​de​ ​secondes.​ ​Versez​ ​la​ ​préparation​ ​
dans​ ​un​ ​moule.
44​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​155°C​ ​(th.​ ​5-6),​ ​sans​ ​
ventilation.​ ​Laissez​ ​reposer​ ​la​ ​pâte​ ​pendant​ ​le​ ​
préchauffage,​ ​puis​ ​enfournez​ ​en​ ​haut​ ​du​ ​four​ ​pour​ ​
​ ​
50​ ​à​ ​60​ ​minutes,​ ​selon​ ​la​ ​profondeur​ ​du​ ​moule.
55​ ​Lorsque​ ​le​ ​dessus​ ​du​ ​gâteau​ ​est​ ​cuit,​ ​mais​ ​qu’il​ ​
bouge​ ​très​ ​légèrement​ ​au​ ​centre,​ ​comme​ ​une​ ​crème​ ​
caramel,​ ​quand​ ​on​ ​remue​ ​le​ ​moule,​ ​sortez-le​ ​du​ ​four.​ ​
Laissez-le​ ​reposer​ ​impérativement​ ​1​ ​nuit​ ​avant​ ​de​ ​
​ ​
le​ ​démouler​ ​et​ ​de​ ​le​ ​couper.
Magic​ ​Nutella
®
​ ​coco
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CHOCOLAT,​ ​PRALINÉ,​ ​VANILLE​ ​ET​ ​CIE
Pour​ ​8​ ​personnes
Préparation:​ ​30​ ​min
Congélation:​ ​au​ ​moins​ ​5​ ​à​ ​6​ ​h
80g​ ​d’amandes​ ​entières
250g​ ​de​ ​chocolat​ ​au​ ​lait
30g​ ​de​ ​petites​ ​meringues
3​ ​œufs
25g​ ​de​ ​miel​ ​liquide
70g​ ​de​ ​sucre​ ​en​ ​poudre
33cl​ ​de​ ​crème​ ​fraîche​ ​
liquide​ ​entière​ ​froide
1​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​vanille​ ​en​ ​poudre
11​ ​Dans​ ​une​ ​poêle​ ​chaude,​ ​faites​ ​dorer​ ​les​ ​amandes​ ​
à​ ​sec​ ​pendant​ ​4​ ​minutes,​ ​en​ ​les​ ​remuant​ ​avec​ ​
une​ ​cuillère​ ​en​ ​bois.​ ​Concassez-les​ ​grossièrement​ ​
avec​ ​le​ ​chocolat.
22​ ​Cassez​ ​les​ ​œufs​ ​en​ ​séparant​ ​les​ ​blancs​ ​des​ ​
jaunes.​ ​Fouettez​ ​les​ ​jaunes​ ​avec​ ​le​ ​miel​ ​et​ ​le​ ​sucre​ ​
jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​le​ ​mélange​ ​blanchisse.​ ​Montez​ ​
​ ​
les​ ​blancs​ ​d’œufs​ ​en​ ​neige,​ ​puis​ ​incorporez-les​ ​
aux​ ​jaunes​ ​battus.
33​ ​Fouettez​ ​la​ ​crème​ ​liquide​ ​en​ ​chantilly​ ​légère​ ​
tout​ ​en​ ​la​ ​saupoudrant​ ​de​ ​vanille.​ ​Incorporez-la​ ​
délicatement​ ​à​ ​la​ ​préparation.
44​ ​Brisez​ ​grossièrement​ ​les​ ​meringues.​ ​Répartissez​ ​
la​ ​crème​ ​à​ ​la​ ​vanille​ ​dans​ ​des​ ​moules​ ​individuels​ ​
ou​ ​dans​ ​un​ ​moule​ ​à​ ​cake​ ​tapissé​ ​de​ ​ﬁlm​ ​alimentaire.​ ​
Parsemez​ ​de​ ​brisures​ ​de​ ​meringue​ ​ainsi​ ​que​ ​d’éclats​ ​
d’amande​ ​et​ ​de​ ​chocolat.​ ​Réservez​ ​au​ ​moins​ ​
5à6heures​ ​au​ ​congélateur.
55​ ​Démoulez​ ​le​ ​semifreddo​ ​10​ ​à​ ​15​ ​minutes​ ​avant​ ​
de​ ​le​ ​servir.
Semifreddo​ ​croquant​ ​amande,​ ​
chocolat​ ​et​ ​meringue
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CHOCOLAT,​ ​PRALINÉ,​ ​VANILLE​ ​ET​ ​CIE
Pour​ ​6​ ​à​ ​8​ ​personnes
Préparation:​ ​25​ ​min
Congélation:​ ​au​ ​moins​ ​5​ ​à​ ​6​ ​h
2​ ​grosses​ ​meringues
100g​ ​de​ ​pralin​ ​en​ ​grains
150g​ ​de​ ​nappage​ ​liquide​ ​au​ ​
caramel​ ​au​ ​beurre​ ​salé
4​ ​œufs
90g​ ​de​ ​sucre​ ​en​ ​poudre
20cl​ ​de​ ​crème​ ​fraîche​ ​
liquide​ ​entière​ ​froide
1​ ​cuill.​ ​à​ ​café​ ​d’extrait​ ​de​ ​vanille​ ​liquide
11​ ​Cassez​ ​les​ ​œufs​ ​en​ ​séparant​ ​les​ ​blancs​ ​des​ ​
jaunes.​ ​Fouettez​ ​les​ ​jaunes​ ​avec​ ​le​ ​sucre​ ​jusqu’à​ ​
​ ​
ce​ ​que​ ​le​ ​mélange​ ​blanchisse.
22​ ​Montez​ ​les​ ​blancs​ ​d’œufs​ ​en​ ​neige,​ ​puis​ ​
incorporez-les​ ​aux​ ​jaunes​ ​battus.
33​ ​Fouettez​ ​la​ ​crème​ ​liquide​ ​en​ ​chantilly​ ​légère​ ​
tout​ ​en​ ​versant​ ​l’extrait​ ​de​ ​vanille.​ ​Incorporez-la​ ​
à​ ​la​ ​préparation.
44​ ​Versez​ ​la​ ​crème​ ​vanillée​ ​dans​ ​un​ ​moule​ ​à​ ​cake​ ​
tapissé​ ​de​ ​ﬁlm​ ​alimentaire.​ ​Filmez​ ​au​ ​contact​ ​
​ ​
et​ ​réservez​ ​au​ ​moins​ ​5​ ​à​ ​6heures​ ​au​ ​congélateur.
55​ ​Concassez​ ​grossièrement​ ​les​ ​meringues,​ ​puis​ ​
mélangez-les​ ​avec​ ​le​ ​pralin.​ ​Répartissez​ ​le​ ​mélange​ ​
croquant​ ​dans​ ​des​ ​verrines,​ ​puis​ ​ajoutez​ ​des​ ​boules​ ​
de​ ​semifreddo.​ ​Patientez​ ​5​ ​minutes​ ​avant​ ​de​ ​servir​ ​
nappé​ ​de​ ​caramel​ ​au​ ​beurre​ ​salé.
Semifreddo​ ​
façon​ ​mystère​ ​glacé
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CHOCOLAT,​ ​PRALINÉ,​ ​VANILLE​ ​ET​ ​CIE
Pour​ ​6​ ​personnes
Préparation:​ ​20​ ​min
Cuisson:​ ​5​ ​min
Congélation:​ ​au​ ​moins​ ​5​ ​h
4cl​ ​de​ ​sirop​ ​de​ ​menthe​ ​+pour​ ​servir
100g​ ​de​ ​chocolat​ ​noir​ ​
4​ ​jaunes​ ​d’œufs
33cl​ ​de​ ​crème​ ​fraîche​ ​
liquide​ ​entière​ ​froide
vermicelles​ ​en​ ​chocolat​ ​(facultatif)
11​ ​Dans​ ​une​ ​casserole,​ ​portez​ ​les​ ​4cl​ ​de​ ​sirop​ ​de​ ​
menthe​ ​à​ ​ébullition.​ ​Fouettez​ ​les​ ​jaunes​ ​d’œufs​ ​dans​ ​
une​ ​jatte,​ ​puis​ ​versez​ ​le​ ​sirop​ ​en​ ​ﬁlet​ ​tout​ ​en​ ​battant.​ ​
Continuez​ ​à​ ​fouetter​ ​environ​ ​2​ ​minutes,​ ​jusqu’à​ ​
​ ​
ce​ ​que​ ​le​ ​mélange​ ​soit​ ​à​ ​peine​ ​tiède.
22​ ​Montez​ ​la​ ​crème​ ​liquide​ ​en​ ​chantilly​ ​légère,​ ​puis​ ​
incorporez-la​ ​délicatement​ ​à​ ​la​ ​préparation.​ ​Ajoutez​ ​
​ ​
le​ ​chocolat​ ​en​ ​le​ ​râpant​ ​directement​ ​au-dessus​ ​
de​ ​la​ ​jatte.
33​ ​Répartissez​ ​la​ ​crème​ ​à​ ​la​ ​menthe​ ​dans​ ​des​ ​moules​ ​
individuels​ ​en​ ​silicone​ ​ou​ ​des​ ​ramequins​ ​tapissés​ ​
​ ​
de​ ​ﬁlm​ ​alimentaire.​ ​Lissez​ ​la​ ​surface​ ​avec​ ​une​ ​spatule,​ ​
ﬁlmez​ ​au​ ​contact,​ ​puis​ ​placez​ ​au​ ​congélateur​ ​pour​ ​
​ ​
au​ ​moins​ ​5heures.
44​ ​Démoulez​ ​les​ ​semifreddos​ ​10​ ​minutes​ ​avant​ ​
de​ ​les​ ​servir.​ ​Arrosez-les​ ​de​ ​sirop​ ​de​ ​menthe,​ ​
parsemez-les,​ ​éventuellement,​ ​de​ ​vermicelles​ ​
en​ ​chocolat​ ​et​ ​dégustez.
Semifreddo​ ​à​ ​la​ ​menthe​ ​
et​ ​au​ ​chocolat
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CHOCOLAT,​ ​PRALINÉ,​ ​VANILLE​ ​ET​ ​CIE
Pour​ ​20​ ​cakes​ ​pops
Préparation:​ ​30​ ​à​ ​50​ ​min
Réfrigération:​ ​2​ ​h
Tempérage:​ ​10​ ​min
POUR​ ​LA​ ​BASE
230g​ ​de​ ​gâteau​ ​au​ ​yaourt​ ​(voir​ ​p.​ ​206)
80​ ​à​ ​100g​ ​de​ ​pâte​ ​à​ ​tartiner
10​ ​pistoles​ ​de​ ​chocolat​ ​blanc
POUR​ ​L’ENROBAGE
150g​ ​de​ ​chocolat​ ​de​ ​couverture​ ​noir
150g​ ​de​ ​chocolat​ ​de​ ​couverture​ ​blanc
150g​ ​de​ ​chocolat​ ​de​ ​couverture​ ​au​ ​lait
11​ ​Préparez​ ​la​ ​base.​ ​Émiettez​ ​le​ ​gâteau​ ​au​ ​yaourt.​ ​
Ajoutez​ ​la​ ​pâte​ ​à​ ​tartiner,​ ​puis​ ​mélangez​ ​du​ ​bout​ ​des​ ​
doigts,​ ​jusqu’à​ ​obtenir​ ​une​ ​pâte​ ​ferme​ ​et​ ​homogène.​ ​
Formez​ ​une​ ​soixantaine​ ​de​ ​petites​ ​boules​ ​de​ ​1cm​ ​
de​ ​diamètre,​ ​soit​ ​environ​ ​5g​ ​chacune.​ ​Dans​ ​une​ ​
casserole​ ​au​ ​bain-marie,​ ​faites​ ​fondre​ ​10​ ​pistoles​ ​
​ ​
de​ ​chocolat​ ​blanc.​ ​Trempez​ ​le​ ​bout​ ​des​ ​bâtonnets​ ​
dans​ ​le​ ​chocolat,​ ​puis​ ​piquez​ ​3​ ​petites​ ​boules​ ​
​ ​
sur​ ​chaque​ ​bâtonnet.​ ​Placez​ ​les​ ​cakes​ ​pop​ ​
au​ ​réfrigérateur​ ​pendant​ ​2heures.
22​ ​Avant​ ​de​ ​sortir​ ​les​ ​cakes​ ​pop​ ​du​ ​réfrigérateur,​ ​
préparez​ ​l’enrobage​ ​au​ ​chocolat​ ​noir.​ ​Tempérez​ ​
​ ​
le​ ​chocolat​ ​noir.​ ​Pour​ ​faciliter​ ​l’enrobage,​ ​inclinez​ ​la​ ​
casserole,​ ​le​ ​chocolat​ ​sera​ ​ainsi​ ​moins​ ​étalé.​ ​Enrobez​ ​
de​ ​chocolat​ ​noir​ ​6​ ​ou​ ​7​ ​cakes​ ​pops​ ​un​ ​par​ ​un​ ​en​ ​vous​ ​
aidant,​ ​si​ ​nécessaire,​ ​d’une​ ​cuillère​ ​à​ ​café.​ ​Tapotez​ ​
doucement​ ​les​ ​bâtonnets​ ​sur​ ​le​ ​rebord​ ​de​ ​la​ ​casserole​ ​
pour​ ​enlever​ ​l’excédent​ ​de​ ​chocolat​ ​puis​ ​plantez​ ​les​ ​
cakes​ ​pops​ ​sur​ ​un​ ​bloc​ ​de​ ​polystyrène​ ​et​ ​laissez​ ​
sécher​ ​le​ ​chocolat​ ​quelques​ ​minutes.
33​ ​Procédez​ ​de​ ​la​ ​même​ ​façon​ ​pour​ ​les​ ​enrobages​ ​
au​ ​chocolat​ ​au​ ​lait​ ​et​ ​au​ ​chocolat​ ​blanc.​ ​Tempérez​ ​
les​ ​chocolats​ ​en​ ​veillant​ ​à​ ​respecter​ ​les​ ​courbes​ ​
de​ ​température.​ ​Enrobez​ ​6​ ​ou​ ​7​ ​cakes​ ​pops​ ​
de​ ​chocolat​ ​blanc​ ​et​ ​6​ ​ou​ ​7​ ​cakes​ ​pops​ ​de​ ​chocolat​ ​
au​ ​lait.​ ​Laissez-les​ ​ensuite​ ​sécher​ ​sur​ ​un​ ​bloc​ ​de​ ​
polystyrène​ ​pour​ ​que​ ​la​ ​coque​ ​de​ ​chocolat​ ​durcisse.
Ultra​ ​chocolat
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CHOCOLAT,​ ​PRALINÉ,​ ​VANILLE​ ​ET​ ​CIE
Pour​ ​30​ ​cakes​ ​pops​ ​environ
Préparation:​ ​30​ ​à​ ​50​ ​min
Réfrigération:​ ​2​ ​h
Tempérage:​ ​10​ ​min
POUR​ ​LA​ ​BASE
250g​ ​de​ ​gâteau​ ​au​ ​yaourt​ ​(voir​ ​p.​ ​206)
80g​ ​de​ ​mascarpone​ ​
(ou​ ​de​ ​pâte​ ​à​ ​tartiner)
10​ ​pistoles​ ​de​ ​chocolat​ ​blanc
POUR​ ​L’ENROBAGE
150g​ ​de​ ​chocolat​ ​de​ ​couverture​ ​blanc
POUR​ ​LA​ ​DÉCORATION
30g​ ​de​ ​pâte​ ​d’amande​ ​blanche
colorants​ ​marron​ ​et​ ​rose
11​ ​Préparez​ ​la​ ​base.​ ​Dans​ ​un​ ​saladier,​ ​émiettez​ ​
le​ ​gâteau.​ ​Ajoutez​ ​le​ ​mascarpone,​ ​puis​ ​mélangez​ ​
le​ ​tout​ ​du​ ​bout​ ​des​ ​doigts.​ ​Formez​ ​des​ ​éléphants​ ​
de​ ​3cm​ ​de​ ​haut​ ​sur​ ​4​ ​de​ ​large​ ​en​ ​vous​ ​inspirant​ ​
de​ ​la​ ​photographie​ ​(soit​ ​12​ ​à​ ​14g​ ​chacun).​ ​Faites​ ​
fondre​ ​10​ ​pistoles​ ​de​ ​chocolat​ ​blanc​ ​au​ ​bain-marie.​ ​
Trempez​ ​le​ ​bout​ ​de​ ​chaque​ ​bâtonnet​ ​dans​ ​le​ ​chocolat,​ ​
puis​ ​piquez​ ​les​ ​gâteaux​ ​dessus​ ​et​ ​placez-les​ ​au​ ​
réfrigérateur​ ​pour​ ​2heures.
22​ ​Avant​ ​de​ ​sortir​ ​les​ ​cakes​ ​pop​ ​du​ ​réfrigérateur,​ ​
tempérez​ ​le​ ​chocolat​ ​blanc.​ ​Enrobez​ ​les​ ​cakes​ ​pops​ ​
un​ ​par​ ​un​ ​de​ ​chocolat​ ​en​ ​vous​ ​aidant,​ ​si​ ​nécessaire,​ ​
d’une​ ​cuillère​ ​à​ ​café.​ ​Tapotez​ ​chaque​ ​bâtonnet​ ​pour​ ​
enlever​ ​l’excédent​ ​de​ ​chocolat,​ ​plantez-le​ ​sur​ ​un​ ​bloc​ ​
de​ ​polystyrène​ ​et​ ​laissez​ ​sécher​ ​pour​ ​que​ ​la​ ​coque​ ​
​ ​
de​ ​chocolat​ ​durcisse.
33​ ​Préparez​ ​maintenant​ ​les​ ​différents​ ​éléments​ ​de​ ​
décoration​ ​des​ ​éléphants.​ ​Malaxez​ ​un​ ​peu​ ​de​ ​pâte​ ​
d’amande​ ​avec​ ​du​ ​colorant​ ​marron.​ ​Formez​ ​60​ ​petites​ ​
billes​ ​à​ ​l’aide​ ​de​ ​la​ ​pâte​ ​d’amande​ ​marron​ ​pour​ ​réaliser​ ​
les​ ​yeux,​ ​puis​ ​ﬁxez-les​ ​sur​ ​les​ ​éléphants​ ​à​ ​l’aide​ ​
​ ​
du​ ​chocolat​ ​fondu​ ​restant.​ ​Façonnez​ ​ensuite​ ​30​ ​petits​ ​
boudins​ ​marron​ ​pour​ ​réaliser​ ​la​ ​queue​ ​des​ ​éléphants,​ ​
puis​ ​collez-les​ ​sur​ ​les​ ​éléphants.​ ​Malaxez​ ​un​ ​peu​ ​de​ ​
pâte​ ​d’amande​ ​avec​ ​du​ ​colorant​ ​rose.​ ​Modelez​ ​à​ ​la​ ​
main​ ​60​ ​petites​ ​oreilles,​ ​puis​ ​ﬁxez-les​ ​sur​ ​les​ ​éléphants.
Éléphants
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CHOCOLAT,​ ​PRALINÉ,​ ​VANILLE​ ​ET​ ​CIE
Pour​ ​30​ ​cakes​ ​pop​ ​environ
Préparation:​ ​1​ ​h
Réfrigération:​ ​2​ ​h
POUR​ ​LA​ ​BASE
210g​ ​de​ ​spéculoos
190g​ ​de​ ​ganache​ ​au​ ​chocolat​ ​(voir​ ​p.211)
10​ ​pistoles​ ​de​ ​chocolat
POUR​ ​LA​ ​DÉCORATION
30g​ ​de​ ​glaçage​ ​royal​ ​(voir​ ​p.​ ​210)
3​ ​ou​ ​4​ ​colorants​ ​de​ ​votre​ ​choix
décorations​ ​en​ ​sucres​ ​colorés​ ​
(étoiles​ ​et​ ​billes​ ​par​ ​exemple)
11​ ​Préparez​ ​la​ ​base.​ ​Dans​ ​un​ ​saladier,​ ​émiettez​ ​
les​ ​spéculoos,​ ​ajoutez​ ​la​ ​ganache​ ​et​ ​mélangez​ ​
du​ ​bout​ ​des​ ​doigts​ ​jusqu’à​ ​obtenir​ ​une​ ​pâte​ ​ferme​ ​
et​ ​homogène.​ ​Partagez​ ​la​ ​pâte​ ​en​ ​30​ ​boules​ ​de​ ​
2​ ​à​ ​3cm​ ​de​ ​diamètre​ ​puis,​ ​à​ ​l’aide​ ​d’un​ ​emporte-​ ​
pièce​ ​ou​ ​à​ ​la​ ​main,​ ​façonnez​ ​des​ ​cupcakes.​ ​Dans​ ​
une​ ​casserole​ ​au​ ​bain-marie,​ ​faites​ ​fondre​ ​10​ ​pistoles​ ​
de​ ​chocolat.​ ​Trempez​ ​le​ ​bout​ ​des​ ​bâtonnets​ ​dedans,​ ​
puis​ ​plantez-les​ ​dans​ ​les​ ​cupcakes​ ​pop.​ ​Placez-les​ ​
​ ​
au​ ​réfrigérateur​ ​pendant​ ​2heures.
22​ ​Préparez​ ​le​ ​glaçage​ ​royal​ ​(voir​ ​p.​ ​210).​ ​Répartissez-
le​ ​dans​ ​3​ ​ou​ ​4​ ​ramequins​ ​selon​ ​le​ ​nombre​ ​de​ ​couleurs​ ​
que​ ​vous​ ​souhaitez​ ​obtenir.​ ​Ajoutez​ ​les​ ​colorants​ ​
​ ​
et​ ​mélangez​ ​jusqu’à​ ​obtenir​ ​des​ ​couleurs​ ​homogènes.​ ​
Lorsque​ ​les​ ​cakes​ ​pop​ ​ont​ ​durci,​ ​décorez-les​ ​avant​ ​
​ ​
de​ ​les​ ​planter​ ​sur​ ​un​ ​bloc​ ​de​ ​polystyrène.
33​ ​À​ ​l’aide​ ​d’une​ ​poche​ ​à​ ​douille,​ ​dessinez​ ​sur​ ​chaque​ ​
cupcake​ ​le​ ​contour​ ​des​ ​caissettes,​ ​puis​ ​diluez​ ​goutte​ ​
à​ ​goutte​ ​le​ ​glaçage​ ​avec​ ​de​ ​l’eau​ ​pour​ ​le​ ​rendre​ ​plus​ ​
onctueux​ ​et​ ​effectuez​ ​le​ ​remplissage:​ ​versez​ ​une​ ​
petite​ ​quantité​ ​de​ ​cuillère​ ​à​ ​café​ ​dans​ ​la​ ​caissette,​ ​
puis​ ​étalez-la​ ​à​ ​l’aide​ ​d’un​ ​cure-dent​ ​ou​ ​d’un​ ​pinceau.​ ​
Décorez​ ​ensuite​ ​le​ ​haut​ ​des​ ​cupcakes​ ​et​ ​la​ ​petite​ ​
boule​ ​qui​ ​surmonte​ ​les​ ​gâteaux.​ ​Terminez​ ​en​ ​disposant​ ​
quelques​ ​étoiles​ ​en​ ​sucres​ ​sur​ ​les​ ​caissettes,​ ​
​ ​
et​ ​des​ ​petites​ ​billes​ ​colorées​ ​sur​ ​le​ ​haut​ ​des​ ​gâteaux.
Cupcakes​ ​pop
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