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Mousse s chocolat
Preéan tion ©
ngresdenls ; 1. Faira fonien ks chncoknt aveo ke o au Bai-mers
0 - ha chonokat nos abpxaner os faunes dmils cas blacs,
. = groac AL 2 Malangor & el Traiche s les ounos 'l
T Apouter b s ghce, joindo ke choookat Nonha, bien
# S0 gr de boume mekanger; puis moonponer coRtAlayee ke blrcs
# 100 g da créma Iraicha o et bartties e nedge fenme
& 35 gr da sucrn glhce 3. Warsar I préiparation dans oos shoipknts ndviduss
& Sl il brsoar mfrodcie au mains 2 Reungs au nsfnigeratour
He e s

. : Priyperation :
Mousse au chocolat (classique) | == e

Ingrécionts ; mrECiceOnieE  tipaner ks jounes domils o Bhancs
————— 2 eraer pes & peu b choooiat fond Sl ke pures
: z[:?f;m: o 't beatius en omeintin.
® 1 pincia do sel -3 Bgttre lax blancs d'omfs on mesge aveds ke ol
4. Inoorporon cicaiement 13 des blancs o pafs

batties on reige, ples b el poor been riperti b
choookat sk Mar Kb kes blancs o oas,

&, Wisar o prdpanstion dans dos shciphants choiduss
Al b rafrondie au mors 2 hounss i nifigératenr
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Croquets aux pémites de chocolat

Ingréadients :

o 200 oy di farine

& 30 grda cacan

= 18l gr de sucre cristalisd

& 75 gr de margari

w o e

« 1 sachat de kvire chimigue

e Vanile

& 200 gr de pépites de chocolat
(en petifs morcesus)
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Praparation :

1. Priqparer la pite : ravaller by margarine et ks
SUCTe e pemmade, aforter s ks un A un,
pLis |3 varde.

2 Incorporer enzuite 12 faning, ke Gacan, la lears
et les pépiles de chocolat, blen métange:

3. Découper delx rectangles da pata de 25 cm
die long et ¥ om die lange, les placar sur cu
papiar et les rmattre au réfrigéeateur pendant
A mn.

4. Enzite, faire cuire & four préchaffa pendant
25 mn erniron, puis laisser refroidi; baisser la
termparature du four e ni-anfoumer quekpes
minutes be gateau préslsblement coups an
barres diagonales de 2 om d'épakssee

5 Laisser refroldic e dégusier en frempent
dang un bon cafs,

EEM|:J&E__1,.__,5_E)S

paenn il Lol

Sl g rapbglall lalal s Gunall gyt ]
LLolall 5 hand g Gusly sl s kS

bﬁji&ﬁJhJEEﬁ-%ﬂld.}@#.z
i L‘ijnla.l.u}l.'-.f._.,ul

e 23 Lyl Bisaall bl | 4l 3
w0l g B e L s 10 e
BB 30 3 La N

305 25 Bl (L 2 ph A Lagla] ol n 4
sl Byl cealil g LS 5l o8 s
wt s Tt Lially TadaGiall g pladl st
B gl

Bl e ulS s L 05 5 05 g8 50 5

]




Créme au chocolat (1)

Prégmaration -
1. Deng un grand bol, batire Boérement ks

Ingrechents
e critallsd el aved e sucra, Porter ke il & Eulition,
.k o 7 ki warser sUr be chocotal en mekngeand, puis
varser e ol Eiifs
* 100 g de chocokat noir en e Pau 3 gh e
FRIrCaaL '

2 Mersar I créme oblenus dans des patits
rameuns et &g cune i bain-marne pandan
15 & 20 min eninon

3. Laksar refroldi at senir s das palits

ghteaus, ex [ hules, dgares,.. atc.

« 30 o delait entier

(1) AbSsaide:

¢ galiall e
B e B TS @ ._,SJHJIEJU.E.:-.,JI‘;J,.,EL_,BM.&EL,ALI;LI
g @ i) pa U e ] sl L2

oo el g S 1IN ekl il e Cay s JS51 S a8
e L Shelih o pale JnasallFay 2l ]

wte plaa | ahd Lot il g Cpbl il

L& 403020 1] 15324
Fin B s Sl pla o Lpgadd g oy LeiS 0 3

Bl g i Lo 5

=i




Carrés aux amandes
ingrégiants Préparation
Pésa ; 1, Fouetier kes ceule o Feail s s o gue
= 4 el midkanne blanchisss Ajber le gucre at b
# 3G A soupe daau chauda warile, batire be bot, puis inconporer ks amarn
& 100 gr de sucna e, b chapeiune [ou les biscuits dorasia) el s
& B0 gr d'amandes pdies chocolat, Mdanges b tout
# 5 gr de maizena 2, Garnir ure plague die papese sulfess, venssr b
& 50 gr de chapelra oy Dlscuis pile, l==er & B spatule ef faire cling & four
EOrasEs) préchauffa pendant 15 mn ensinon.
& 5 gr de chocoiat rips A Apres cutsson, demoller sur une gitlks et laisser
& arila rednodin
Mappaga : 4. Prépanes 8 rappege - réanger i confitun: af
& 4 G, & soupe oa confiture d'abn: l2 jue= drabeicota, porter & Sboliton.
ot B Hetoumer kb péteau ke rapper et b laissar
® 4, soupe oo jus d'abricots (o redroadl;
15 diorangs oo ea) E. Ervire-teemips, préparer e glacags aves ks
Gagags : ingrédents indigués,
# 100 gr de: choookt ror T Glacer ensite e pibea, iatssar nefnoidl; pus
¢ 1G4 soupe o bours: SAcoLper des camas de 5 o die cotd, dacorer
avec das Bmandss al sandr avec du thé,
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Gateau frais aux deux chocolats

Ingredienis |

Presmigre Goushe :

00 g e beovrme ramol
50 gr de sucra glace
3G, & cald O cRc
WK gr die chocolal rodr
1 oeld baltiu

250 gr de bigauls au kit éoranés

50 g dis noix o caoas
50 gr de notx hachées
Drencitemsn cowcha
g ohe Desnne PR
20 O de guene glaca
3 0. & 20lpe daay

1 G & sopss dfamances on poodne

3G & soupe dic choodlat blanc

fondu

Troiskma poucha
B0 gr da chocolal e
S0 g de beurme ramol
S0 g7 di sucns glace

1 tiall
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Pripearaton ;
Frivmiée colcha

1. Faina fondng ke choooad, b beuma at b suce au
bain-mana, ajarter I'ceud Bathu at taies chaufler
dounemieng Sares faing Exo

2 Hors du feu, nconpone ks AUGES ingrédients, pos
iAo | préparation surune plagus (sans borcs de
préférence] & 1 om d'épakseix

3 Mictra @ ridnigénatalr pandant 1 hedra
Dheusiorne couche

1. Batie erspmble tous les Ingredionts, ioler b
métnge chinm & e premkre coLche refroidie of
rermittre ke dout au fraks pendant 1 hewre envion
Thois T CoLICHa -

1, Faire fondre dounemss e chocolat et b e au
bair-mane, ajoter kb sucre glaca,

2 Eaker e mdlanga obtenu sur ks des premiénes
oches froides ot remeting A fmks pendant 1he L1
vl de découper des camas ol des keanges. '
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ngredicnts ©
s 250 gr da margarne ramole
s 260 o de Sicre cristelsd
3 teufs
375 gr de farine + 125 gr ge
Msiizeng
& 15 o da kil
# 150 gr de chocoial {papitas)
« Yanile
# 1 sachet de kevure chimique
1 pincéa cle sal
Diéscorartion :
® Sucre olace d voionts

il
Loph st sle F 250 o
3y S 250
hie? e
3l BIZSH A0 E 375 @
P N T
{ Bpis pod ) ALUS L E 1S
Llals =
LolaaS i S | e
clia o

o ol
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Couronne aux pépites de chocolat

L Travailer b merganine en pommade, ajoutos
ke sucre, [ vandie &1 b 2, travaler onoore
U a obtention o' un mélange enchumus

2 Incorporer les ceufs und un, ajouter s farine,
la maizans el lil.iEc'.-U‘E,-lT‘H!l-E.r‘lgl,:f.pl.ﬁEa.p.. o
ks pepitas da chaooiat,

34, Merser [y pite cbtenue dans un mouke en
forme de couronna imoule 4 savann) beumrs
et faring at enloumes pendant 20 min dnvinon

4. Apres Cussson, demmoulen Bssar refrold
saEUpoudrer de sucre giace & déconar Bvec
ciees fnuits conits, o des motits de chooola
Tondk, & Faide d'une poche 3 doulie,
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Lake au chocolat : v e

Préparation : i crR S L e
ngredients : 1. Prigpanar ka pate : tryvailar la A o — _i_-.!-:ttrl.,lﬂ:l"_'n.ghlﬂ. {- _: 17e h],l_ POt
& 100 o de rrargarne ramolis pormiiside, ajoutar b sucne, b vanile af e s : 'Ea-'
& 0 gr sucre cristalss &t contnuer & travaller ey obienSon d'u !
# 100 gr de chocolat réps rrrkings onoiusus,
* 50 ¢r de farne 2. Agter es mufs ot be chocotat ripé (fondu
& 75 ar de poudre demandes dana la lall) ncorporar pau & pe b farine oty

ke, puiis e poudke diamandas,

e 3 omufs x 3t oot i i
s 2C. & calé delevre chimigue B_:'::fr-'“'g mmﬁr:a ; Iicﬂf
¥t S e Fel pendart 30 mn emdrn, iy
* 'I.-’a.r.|l.e ;ﬁpree.l::.rsm démouber et [isser rofroidi
*+ 1 pncée de sal 4. Praparer le olacags : dans tne cassanole, 20
Glacage : _ bairrrears, fane fondre défcatement i chocooal
* 100 gr die chocolat noir Cassd en Mensaaie & Teu doux avec ke beurra
# 10 acafé debaums < Ghcarfe gteau et décorer d'amandes
# Amandes affigées e,
:.-,_\,-.jl-.iq._l. - wll 3
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ok cafia 2100 o it 3allS e glall lal s Tall gy uin
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Bombe chocolatde au nougat
Préparation :
Ingréchients ; 1. Faira fondne i chocoit evec B crém frachs
® 250 g da chocolat o ki béen rlanger of kisser refreidc
® 25 cl de crdme freiche 2 Ajouter kes gaudraties {borasies & Fade dun
= 150 or de nokattas o ronsbasis i pértizsenial, b besrme fondu, b o , o S o
mﬁiﬂ il e ka vandi, bien métangus . : ' s T -
: : A, Varsar 6 hout dans un moua creus Beum 6t . ; 3 & i .
* 150 gr de gaufrettes A b vanii fawinG ot lisaer pronciie-HoUTs L ot au
* 50 gr de mangering réfigératiur
= 40 ge e sucra 4. Pour e fond o gétes * faine fondra ke bevr
& ol NS NG Retie CESSen, B jouter I8 BUCTE o
Pour b fond ; laiser disznoudne. Dés que la mélsnge prend
& 50 gr dhe margarnine e COLIBW, INCoNpomen ks amandes: refing: du
@ 100 gr chi sona fos, ajodter b erdma puis remetine s b ey
* 100 gr damandes effides HAMNES CEsSer di remuer LaOu's oo gua s
& 0 d de eréme fraiche mange dpaissinea,
» Mappage ar chocolat 8 Ii‘En:‘aEthl:ha'I:ia_ DA Teuilie de pa ok el )
CHecoration : elser e mélange dassis, prasser défcalemaen
&l basser refroidic
Copasin die chocoia) :
: ges out IF e h"l?“‘a &, Disposer cette bame sy un plat de service. ous
= batiz démouier ke gdtea, e rapper die choooiat ¢ e
dECones [Woir phoio),
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Losanges au chocolat

bonticiangd Prraperaten |
if-?g- - 1. Préschanriar ke four tapister un moie recianoull
BCUAL: e paser d'skemineem baumd.
1259 ; e i :
, H%W;;?Eﬁ?ﬂjm Ll 2. & Fade of un battewr skectigue, batte B marga
# B0 gr o sucra glace rines, e sLcre, iy cacao et ke sa jusguti chinnbon
30 gr o cacas d'ine creme. Ajouber les amancas amsced (o b
s 160 gr da farna vanie] at b faring, blen mislangea:
e 10 -E'Iﬂﬂ'-ﬁdl!'ﬂ&li-i."[l—"l—lm J\hﬂ%&'ht&l&uﬂlu‘mdansﬂanmmh;n
Arméres) picper b fond aves une faurchethe, srioume: ot
] pinces da mad BiEsar CUind jusau @ o gua e pdte soit dure, pul
MasaRGh | revtirer o folr
& 14 gr de comiiune d'abicots 4. Wdanger [ confitire et ke s dabaoots, worso
& 10 4 soups de jus d'abdcots fou =r o péite ciibe
d'orange S O'murtre peeet, maianiper ks arendes, ks blancs
& U or de papites de chocolat o'l be sl de sUcre, faxirail dfabrcots at las
w0 or d'arnandes on polsre pepites da chocoiat pregu’a oblanton d'une
* 4 blancs d'oeufs mousse, La werser 2ur B pdle, parsemer daman
* 1 pincda de sel e elflbas, enfoumer gt laisser cuire jusau'a co
* 200 gr o sucra cristalizs e b bs Ut Boit dond et gonflé
* V2L acald destral dabvicst & apnis cuisson, kssar retmidi démouier 6t ooune
* 1 paignéa damandes effides Br k:aN088 6U e rectangns.
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Pavé au chocolat Prigeratin
1. Faire macaner ks raksing secs dang 200 4
Soupa de cafd,
ragyrdi il ; 2. Faina fondre s chocotat (150 gri au bain-mark
= Eﬁ&mahc-nm Apoer ki rargarine hors du feued rmaanger
; % Caszer los ooufs en séparant las Blancs ces
w2 tablettes da chocolat fEnas,
* 50 gr de mangarng 4. Méanger ke checolad fondu, 2 jaunes d'oeufs, 2
» Zamfs . i soupe de sucre ot ks raking sacs, pls
5 noorponasr déficatameant les biancs dieus

® 4L 4 soupe da suere battus en neige et mettrs au réfrgdnater,

# 3G, 380upe do cald ounescald 5 Beurrer un' mogls rectanguising oul came.

* 20 A s00pe de rising cons 6. Fare boulir 4 C. & soupe daal awse bs sucre
{faculas) reslar, ajooter b reste Ay cals, rempar les
s Biasts un & un dans ca mélanga, fapkser b

1 pnces de s forvd du rrcde, recounT avec k) mousss

Cheooiat, rietire ko mious A réfrigpea e
pendaEnl & moins B hauros,

T AU et g San demoukr e s S L
plat de Senca ef rigor dessis ks choooial

resstar funir plhaoda),
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Cake frais au chocolat

Ingrescionts

o 300 gr de biscuits 4 la culléee
et bscuits au lait)

= 125 or de sucre

s 10 gr de marganne

@ 2 onds

o 200 gr ce chocolat (2 tabiettes)
Glacages !

# 150 gr da chocokal

+ 10 & soupe deau frokde
Cecoration :

& Cameau de not ol noix da
Coca, ou chocofat blanc riypsd
ou vermicelies de chocolat)
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fmadatls s s 1)

S 125w

sk sle B0 »
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Prépartion -

1. Passer les biscuits au robot {powdrel,
Traveker ki margaring en pammacs,
Boader by sucre, les jaunes dioeufs et e
chocolat fondu au bain-rmaris, noorpone:
an demer célicatement ks banes d'euts
bathus en neEge.

2 Tapiser un mouke & cake de papler dal
MmNk, verser B préparation et mattre au
réfrigérateur jusqu'au lendemain,

3. Ersuite, démouier ke cake, napoer 4
décorer fuor photo)
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Dessert moelleux sux noix

e : Préparation ;

£ E'E%'Z?E';“;x ke 1, Préchauffer ke fouk belrrer at fariner un
POrCREL IToUke rond (o sutra de volre chobx),

* 125 gr da betrm fou margaringj en 2 Dans une casserole, sur feu dous, faire
MRC R fondng e chooodat e la MSFgENe, Puis rolier

* 100 gr de slom crghaliss du ey,

®* 10 & café da vania - . ,
* 125 gr g noix grildes e conpag. - DOTTE 186 coufs avec e sucre jusau'a obts

Bsers fou Mok cie pecan ou 125 qr Tion of un aspect mousseus, inconpaner

die Faring) chocoit [préparation précécantsl, les no
® 3 acalé dacannola e b farired, la cannede ot I vaniie
¥ Lluckques cermmnes oo nolk pow 4 Merser dans un moule, Leine cuire & Bain
l&iﬁw‘iw rmarie pendant 30 mn ervion (eormme pour
- L fian), puks bissar refroidic
:;:-Egﬂiamﬁxgah 5. Ensuits, renverser le giiteau sur ure grills, lo
* 20 4 soupe de midd cu siep fpals. P80 et o décorer avec des cemeau de
* | piode da carmala P SOt Aufour at aur les bords fwair phaodol
= jdiall pennill s
ged shpudlisnd 00 o e E TN ERRP BT T
B [t B IS (e T g gl il
et L D lall y B ME BN 3 iala g e 3 2
il el P G e 383
g ) i g o g 125 @

mgwﬁﬁlyﬁﬂal 3
P S T VP SRR YT
N e (o
e i HBaal Al plas 3 Ll sall i lpaSl 4

eld g ALNTE 125 o 45 LS S (M ) Gy i 33
I Py L I R P BT PP R e BTER
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Madelaings au chocolat
Ingrinctiants | Préparation ;
s 4@l 1. A laide d'un batteur éectrique, battre ks
& 160, 8 soupe de sucrs ceufs et ke sucre usqu'a obbention d'un
* M50 8 soupes de lait mEtane rmousseus el anchatne,
* 16 3 soupe o' huily 2. Ajouter Thuile tout en battant. be kit la
» 12C. 4 scupe assez bombees varile, 1a farine, & levure et ke cacan.
de farne 3. Rempir des caisseties an papiar de cote
a1 E-EI:.:.'I"-.EI &1 152 da levure F“'E.'Fiﬂf-i.lljﬂ'l awe 34, pis enfourmer
- ‘1";‘“‘4-‘99 S pendant 204 25 rmn & four préchaufe.
: 4. Aprés cuisson, laisser refroidir et glacer les
& 20 & soupe de cacan :
Bl madekinas,
* Bl gr da choookat
® N peu d'eay fraiche
: kil s il L
_ué-.aﬂ- Sall gl gl AL g€ L il gy
g0
bl B 1ot Al (6w ALt N g g e
R AR E . - .Jh.:—ﬁ-:,.ﬂ.,_,-*-_--ﬂ'-a
L Gl ol SIS o2 ua A,

Wil

WhaS b 12y S 1 e M el e G e 2ligla A
Llili 2 b o iBale | il b b B850 25, 1120 el L2yl 08

JLEIEE_EA:ISL;“}L!E L} x_l_J."lJLfJIgJ-L"J.J_.—‘\’L'—_lEﬁ‘I.#MI—'IJ—Iﬂ
e |
ilnHE_.:iliLl -
J_;J,__-._llnl.n]l;p:_]:ﬁ -
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NMacarons &t chocolat
Prépamation |

e
Ingrédiants : 1, Faire fondia ke chacokal el i crimae fraicha o hsive blogspot .com
i s B rerTRIANE JSOU o CIhenTian oL - ]

« 250 gr de sucre glice matanoa ke, i:-l.i::llu.l-.::ﬁl:a mEange en g
o 260 gr de poldre diamandes ajoutant ke beume
» 125 gr de cacer 2 Praparahon oees rrr.r:lr-.l'rL'.-l-i-tmg;!&T blasJ.k:_ i
s 547 blancs deeuls R
» | pnode de asl 3. Dare ure 1eming, montar ks blancs. d'mufs on

Ganachn nﬂ.]r. MO e (ol ﬂﬂ&:l:EEl'-:ll:la"ﬂm'l

= : pricecemhe on iravaiae & 18 spahila

» 230 gr de chooolat nor 4, Sur une placue tapsste de papier suliisd,
o 30 Gl fune tasss) de creme diaprear oad Detls as de pibe & Naide d'une

N pache 4 doule jou d'ne cullere & cabl), pus

erifoumer pendant 125 a 15 mn,

* 50 gr o manganing B, Apris cuisson, détachar délcatemant les
macerors O Uascke df u Gouleal, elakr e
Ciche apaisse di créme ganache sur ka miots
olon macanons at bien ke ooler de A deu e
pressant ooucemeat

B Seruir aveds tas boksons Tralchas oo du the,

Ala S L fya 515

1 aeamall ;‘:""-."“-'-“
I_HJL_Eu.:I' ﬁ'luhri:i—:"}&:ﬂl‘:?ml-’u‘m "Ie__'._j.l.

pels Swp2iloe Ll ke e lisas S Ll s ol

sl £k 32501 @ eyl Ll bl Wiia il o
SIS FIZS . St pen i) SRl alicl = g Bl peias

o el T A6 . caial g ISISH il U
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Chocolat & tartiner
Ingrédismnts : Préparation !
¢ 1veme & the de cacan 1.Méﬂng:r1:1rsle=shg'é{immsamms
» 2 verres i the de sucre rcuiller peu & ped d'esu titde juste pour
gace avoir une: texcturg fisse faciks & tartinar

* d yexres & the de kil en
poudre
* 7w A the d'sau tdde

2 Vous pouvez sfater & la Fraparation U
peu d& noisattes moukes ou quelgues

fou un pews phus) fxates dedralt de noizeths,
ceblall Al s
Ll ¢ gt il a8
HEE R ] . :MHEIQ@EL}JIHJU.JHM!EE#L‘.!.
FE S e WS 2 8 el bl e e 8 i Loy bl
wfl:dﬂ.;;d_.é-;_ﬂ-i-lbud_ﬁjgd' L] ull:dld-g.-.u_-p

E‘-iIJFLd#-i.ﬂ‘url—i'-:-ll ] lﬁ]#}‘]ld#lwma—bh‘!_ll- < 7
i uall s 2033 ey o) sl




Batannets au chocolat

ngrédients :

« 1tasss de gifess au chooolat
drriatla

# 14 tages de roseties moulles

# B0 gr ok margarine fondue

* 14 tasse de chooolat noir rips

# 10 soupe de confiturs
d'abnicot

# Clacace au chocolat

¢ gealiall
Gsha AL ML S Ll 1
s Bl gl 104
LA B sle FBD 8
pla:.uﬂnﬂ.huuu.ll.'-l- -

¥ ) eiian
ppiadiall | ope i iEnle 1
TR LTI

Fregaration:

1. Dawes un bod, medanges ks galeaus dmiates
At ke noisaties, fare ure fortaine, ¥ metin:
rianganne: fondue et la confitune,

2 Bien mélanger; puls ajouter k chocolat rips
et rmelange:

3 Encide, former des batonnets, les glacer o
ks cldcorar Bvec das notalbas ebitres o
des carisas confites, sekon vos godis (woir
phota).

< Y L [

raall g AShall g plall dalad .l 61
et s LA pp gt Lol as B paa L

Bypdnall ME L it b {0 sl
(sl s

bt L 3 Lol clime 5 1l
15 51 53 syl 3T 4] G,
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Créme anglaise au chocolat

Préparation :
1. Fare Boillic b B8, verser le caca0 an phs of

ingrédients bian reeTiuer
* 1 fiire de e 2 Pregarer la créme angleiss | dans une tering
o 504 soupe de cacao fouettar les aunes d'ceufs aves ke sucre
* 70 & soupe desucre Jusqula cbiention d'un mélange rmousse s of

cristalisd bianchétre, verser palit & pelit la &it choco-
® f Runas dceufs kb chaud Sins cesser da folstter

3 Remeatire le tout dans une grinds casserla
s el dioux, Tare cuine an remusnt & (s
cLlire en Doks, Eans Esser Douilc

4. Désque B créme angiiss rapps s cuilbns,
B versar dans une terring en ka fitrant,
corinuer 3 Batire pendant ou'sle refroidil.

K. ‘-hma’damtr&mm &1 Frlire s fraes,

Al BBl Ay jalmi] 0y )8

: phaliiall h."'-""i"":"“:ﬂ'-':‘f‘
.,P.;..'.:.,J::JI i MILLEJ_}L_,._"EJI':I':'I-?I{ 1y __.'-.II;'_.‘J;'_ |
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cobo Lo pn cfl it gty s
B o S e BCOP RGN | B M L N
S ol ala gl e s 508 b S0 a3
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ALl Ty oY) g S s L 4
= Gl Ll e ol y 3 LSl
o35
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Gateau moelleux au chocolat

Ingrédients

# 100 gr de chooolat noi

& 5eenfs
# B0 gr da margarine

# 180 gr e sucre crstalisé
# /2 acafd de vanile

e 2 gr de faning

s 20 gr de malzena

* 1pincée de el
Deoration :

#* T80 gr de chocoklt

# 50 gr de fruis confits

—

_EJ-'LE&."

ﬁl'd_q..w Hn-ﬂﬂ..h&ll.‘lj
s S

(i 3 sLs {50
I_'g._ﬂ..m_;ﬂ..u&_ 150
Ll padacs a1 2
Wiapd § 01

T ke p 200

e

a3l
;Ju-mt!ﬂu

B piena 45143 § 500

! ~ *
i

http bengludasxchisive blogspot .com

Préparation :

I Faire: fondra ke chocolat etk mamarnine au
basin-maria,

2 Béparer b Blancs des jaunes dioaufs,
Fouatber e Punes d'oaafs BB e glcns
jusgu'a ca que ke misange blanchisss,
incorpoean ba chocolat donduy, B vanils, b
mitizena 2t 3 ferine

2 Morer kes blance en nelge avec une pinces
oe 2l ajouter 0 gr de sucre, ol do
battre, puis Moo ca mélange &la
préparation précedents, werser ke tout dans
L s & mangue rond) Beums et farnd
enfolmer & four préchaulté pendant 35 8 40
I &P,

4. Aprde cuisson, démodker e gitesy, s
redroldi puis décorer aver du chocotat rape:
et bas fruits condits,

AMS AL Al ; ol

a1l TS

gres plas o8 Sk Ll S T
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badafllin eal o 3anll, Laly, S0 4 30
PTI98 R BT |
gl g B e aas (g Sl ) 45 pall
A0 A 35 Fad Db (155 B dagla] B30
 LeoE G

Lo 5 gl g gl gl
1Al 335050l IS AL Loty b0
B el
4{




Douceurs au chocolat et aux diouls

Inprecdaints )

= 2 masures de Diouls grilés at
Frizs pas bop firs

& 1 masure da noisathes grilkies
LS

# 334G asoupe de chatolal

feniul fous & tartinet)
* 1 petita tasse de beurre forndu

et bl

Lim e g hyans s 2WE 2 @
EETEPEERIER

.,,n.}'_!_';-ﬂ-*.j-l-fl-.'i-hﬁ] .

AL MR B Gedad N3

(ol 1) 2813

013 By § e gl @

Préparation :
1. Mélangar tous las ingrédients, conbection-
ner des boulas, puis kes enroer de Chooss
lat et de noisettes grikses hachdes
2. Renger chaque douceur au dhocolat dans
des petites caisseties.

oty 5 AaSIS L, 3550

lgpanypd ol o uulBall 5 dulin] !
el g yasall Gl y 3S AL
oyl B ALVSIL 5y S a2

-8 |_‘|L|.I:I-_
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Souttleés au chocolat

Ingrédients

o W00 gr de choooiat noir

& 80 gr + 2 C. 4 soupe de sucre
cristalisd

= 3 ceufa

o A0 Soupe ok it

* 20 gr de beure

» Sucn: glace

# 1 pincée da ==l

s paliall
!l_'_l......-:.'u-'ﬂ..}'..l'-_tl."l &
P RO R E_HII &
P
shni e
Cales g
;.l.._h?_.ﬂl .
e
prle ln b @

P Spaiara Bt |

1. Besirres J mcoksed Poacosts, K ssonoudne O
SUCHE ¢ led nelourmes por Slmingr ke sumd

. Faire fondne e chocolal & Bar-rrane aved b ol
e 60 O ch BLcre, fermler jusoU'a abenticn d'un
metan{pn Base, puis redine du few.

3 Séparer los blance des jondes doafs

4, Ajouter fes Eunes d'oeuls au cheenlal cha en
rékngeant

B Monter les bBlancs o'oesufs e pesge avec s 2 i
ME-paAncours, e 30 gF de sucre o corfinues
da [rakira,

£ Las iIncorporer all chooolal sans cassas fasg
éare=s, pos ioarnpBr e e 2 34 oAty
i el hauber et entourmern & Tour prschaidl
pendant 15 mn

T Diden moetie i fols salpoudier de sucre glace
at senyr mmadaiemeant

B Vole poives senvr cassauf ks avec Lne
Crenne angkaise hout sutour du soulik & cest ca
que l'on sopals una e liottanha

1 it | Al
Lyl 2 2013 il ga Bl ]
38158 15 gl

..;l';....tl:‘.lj _.._l.'..'l._'lﬂ.nw.'ll.trl.u :h_,.'l-dﬁgiﬂll.r_._qﬁ 4|

Al e o Bl e L e ]

bl i e (sl S50 3
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agesll el y e 30 s k]

ol gl el g 1 pala? i gty AL WE SN wgipsl 6
A 15 el b 2 b Lyl Lyelis 504 )

dpa g Ul R allale (o0l s dal ] e T
Aables

e Tl W e B sl T ity 8

LM Bl ta o e ik el g
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Roulé au chocolat

=

Pl -

» Smifs

® =0 or dn chocoiat noe

# B gr da marganne

& 100 g e mre

& 100 g da farne

& 10 ool rase da beurs chirmigues
Crima (prdspante i ol -

# 150 gr da marganing

B2 B S0UD FRRes e ool sok b
reacal]

& 10 A&mune d'sa

# 2 blarcs ety

w W0 pr de sucne ghacs
Désooration -

# 10 grde chocoll nor

@ 30 A soupa oioaly

& 35 qf da mangaring

# Fignare ou amandes el 2eion @
cha

:J._..||.i.-]|

Ul

i d

a0 e Ul RELS B30

G de 0

fs p100

a3 106

B A R, P

A TP e

el fa B L5

LLOTel STERETTON Th L ]
Realosa] o i

P T I Y

i gl ®

pcls o 10

sligam ALMEE 130

LR et

e p 25

T T[S WESp T s

LS b P L 50 G Bt o 3ol i lall Rl

{ Sl Rl il 5,00

Prisguunricn ;

1 "".gﬂ:ql.'\-l_-rl;n b clips Emram ol osds, owriller kot mas o
A0 S L Dbl TRON ofUn N e mous s @
drecharie, corpone ke chodali? it B mdrganies s, i

. (fkattre iow bk o ot e i S, rilen e W3 0 Lo
o O a0 0 T o & b pdte mrn de B ramoie

3 Vs b st s by chides b podined el Eralkandes
ClCoReTanE 5205 oS s bancs jenmicer]. Verser &
(b s e D gl fiha 35 % O ) R o L
Tosilie iy poioy suffunkss, edmer anes une spakibe, pus
e A Yxr cduaged

4, D5 que o gitoan ot ok, i reloumer puis io mer w1 i
b v il pessnd sl bt o e Ensaiia b
Ty DnoanD dans Ure foulis de papks sulfurss e ol
bagaar cha oo

. Prioares i onbimee - mbkanger e chauds of in caf
sk e, fijiacdir B Preas o, PoonTiae bes Blancs 'y o
TR Yt b ST A,

& q,wdhmﬂmrmmamnmmx

EWHHWEMW
rrmﬂlamreﬁudu.
] uﬁwbgﬁmmmm“mm
ke e Crésme, Uk el couper ks eccndmites,
0. Procider s pladn e el thoonr avis das DHnons os s
TR oS- TR (i phafisl

ala WS Sl cagala

:_;._.....'n._'h_'JI;.:..i._.E.

e ) n T s b

b el T HELY | sl a5 00 I el
o gL Bl :-"-'-.uil"-i'--&-'..:u Lubilad

pdodanl 5 il Gy cn 11 ] B ] il 2]
il e Sall

Sl g el ity Bimaall Al LSl

Ty i o FENS) T e g L) g
s gk b Ll 2 R Uy L] g0 oy

by pocan llis TS e gl 8 Lggala] i sl bt Lasiis A
et By b il e bl il gy ST Ry
i Ll s e s
i By gl L LY i S ks 5
el B il il B g ]
gl Ll vl‘.-'h.'l ey _;Ea.'.dr&.u;,hf-:,.ﬂ:llwv 2

JERTR RUTE PRTTE R St TR B BIOPSON et
Dl sl ey oMl e
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Créme au chocolat (2 )

L3

ngrécients ;

200 gr de chocolat noir

1 gposstte dhestrat de café
700 g che Prargarne
12 Gy ok di cannelie
15 cl ca lait

4 C. A soupae de crime frache

: gadlialt

ol g A E £ 200
5l 2,55 L2
Cedgle p 70

A yidn ddala 12
Cale 18

La s LaigS 508 Ge Mo

& & =

Préparafion ;

1. Dlans urke ferrire:, mianger ks choookat coups
&N MECEALE, I8 margaring coupée e dés o
la canneds,

2. Warser ke lait boull en remuant pour Taine
fomndre ko chooolat, puis réparkt B peéparaion
dars 4 coupes af mettre g frals.

3. Servir aves de la créme frakche battue en

chantily.

(2) ALSEAIL Ry S

.{Jn'n-,_i_thhln!ﬂ.LMH‘LLLhd:_,_@ -1
As Al 5 cilaatia | ] Gakadall 2 sl

gl e pasll pe lhall ulalt pfd -2
33l il e b ALS
bl DS B sy

LIS Tak ol A S Ty 5 e Ly 3
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Gateau glace au cacao Prlioratiin:
1. Falra boudr e lait, e aissar refroidi pues
: ) mjouter |l matzena, b sucre of ke cacan, Wersir
Ingrédisnts : o8 mélenge dans une cassercie, aguter s
o 1 paguet de becuts e e reufs, bien mélanger et faire dpaissn Sor fil
Crémea au chooolat ; L £ Famuant sans amit.
s 1 Bre de lait & Eresuite, retingr du feu, ajouder ke beure oo
x ! mcrceaLs, bien remuer et biesser refroidi
* 1/2vame de maizena & Thplsser um mouks 8 cake o papier sk,
» 1/2 verre de sucre cristaliss dispoear une couche o BEscuts tremesss cars
» 35 & soupe de cacan le lait, ataker e couche dit Crisie U cRia,
7 ceuls baths recounTir diune couche de DISCLES, recoukri
de créme &t termineT [oparakion pir une
*» 120 gr de baura couche de biscuits, Recourir o une feule de
papiar alumireum et et i frais jusaaau
lendemain,
4. Ensuite, démouter natingr b papser Surminim &
BEFVr CE e s B reste oe créme.
Dacorar seion vatre choix,
SIS 3oyl g gl
:_-,E..u'.'.a.'.“ i._.i__"-..
pauliali .i_'.:._',e.'._q.jl__"_'-;&.a.! Al u._.il,:'l.,,.:.'_-.JI__r'.'-_ ]
el g e 1 o el A Ldall ST SISy S
iYL Aay S Baka s e ie 0 gl g Fon Lala] il
wads 5l e thy yusll e il gl g g
ke IS 102 & ol LabaBab B} il L e i 3] il ey 2
33t o galS | 2 @ SEPIRPT LY KTPRRE e
JEE RS Getad a T e (I PYRICEA B PR T
e sy @ Ui Mol isidall i g plaball g Sl
CRPRES g a1 gy A Lot 151 s 51

e LI R e
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et 3 g ool pall cha g 5]l iy 4
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Tuffes au chocolst

Inordcbesnts:

& 75 gr da beurre

& T5or de sucre glase

* 1/2 4 cafa ds vanile

= 200 gr de chocoliat nor

® 75 g da pistzches hachsas
ol nofsettes ou amandes
grikies)

s | poignge de noteties mou-
R {ou amandas)

+ praliall

2L ET e

pels 575 »
Lliolin d s Aiada 12 @
o g AL MS 5 't‘EEI'.I *

{ s 53] 5
|:j_:.|_1li::lu_1._1.|l-l'§J."..|=_-:.|.us| ™

Praparetion |

1. Cans umne berine, fravailer is baume an
prmmads, ajputer e sucre glace at la vande

2, Dfautre part. faire fondre ke chocolat au
brain-marie an rermurt gour oblenr une
tenture: fsse, nooponar peu & peu e bears
an pemmads at ks nomaties e poudne o
les armandes], puis Risser dunc au fras,

3. Fagonner des boufes, les rouler dans les
pistachas hachdes (o0 notethos o amandes

grilees) et las disposer dars dies caissettas.

AL A B,

_;L.Jl?;i;_a'..f._n_,njls:_a:.ﬂlﬁglmh,gi {
Ll g pelal
x._,..l.'uhﬂ.u,_,teg_.m;:u:u..i_. 1
el Byt g oS B M Dy
AWl 5 e LSl b 300 1)

el il Blealial S K5 3
aibigla b Lpanas 5 pasall 33001 ) 5unll 1)
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Bouchéas auy rasing secs of au chocolat

Ingrédiants ;

s 250 or de nolsetbes entéres
(o0l Armearides)

s 175 gr de chocoiat noir

o 200 g de rasng Secs

s 16 gr de cerises confites
o doorce dioranges confibes
en dés)

o 3 tableties de choooiat

+ vermicales de chocolat pour
b dicoration

: praliall

(3sd 1) JalS G p250 @

|=-|a_p-u- :LHE—T-EWE L

{reed ) ol ple P20 @

238 g1} jpas JEEIS
ol iakie s peall LB, 0
(s

WL T -

O i U Wbl g 40

Priparation ;

1, Faire griler les notsatias et les hacher gros-
Eléremant.

& Faini fordre le chooolal au bairmars,
ajouter les amandes (ol lea noisaties], les
reiEing 5acs macénas dans du jus dormnge
b fooudbhs el les fruts confits, Bien méenge
el ratirer du feu

3. LaEsar refroidr, faponner das boukes o
Exmear repogar-aul fraks pandant 1 haure.

4, Fake fondre b= chocdiat de neppage, ¥
plonger las boules Lk & Uk, BIERSEr cunci un
[ s bes pansermer de vermiceles ol de
chooolat. Disposar dans des cakssaties.

ALMEAI, 5 caloel Cially ubaa)

edatll s

il gy atall (g pam

LT U T DONL TR PO 130 D
#.,.nf_'w__rn padiall alatl ol f gl )
I 3 5raall 4513 el g L5 M
) o e 33l g T

B P S 5 S N L LS 1 3

P S T

a'_'-.l_’ .:||=$_;,5-..1| |=.__u.|.ln.l'.'1 .ELL'\.U ibs sl '-:'l-'l—"::l A

B gl g 53 a8 MLl o LS il Bl g
.'-J|=l_!|—'-. __.J-L|._|.'l...éh ol s J'l




fruffes au beurre

Inorédients Priparation |
= 150 gr de beumre 1. Traveiler le beurra en pornmade; ajouber b
s 00 gr o sLcne glacs ELcie glace, la varile gt S pumes d'onfs,
# 00 gr de chocolat noir 2 Faire: fondne ke chooolat au bain-rmans en
» 2cEufs ramuant, s mélanger &8 préparabion prss-
* Yanils denta, mettre 2 frais puis condecBonner dos
* 30 gr de cacac ou verrricelos boubes, rermetine au frais puis roker lea truffes
de chocoiat dans ke cacan (ou s vemmiceles de chooo-
atl
iyl 2,5
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Botiles au cacad

Ingradiants : Préypuirition ;
® 250 Qr ce manganing 1, Travailer b margarnne en pommade, ajoutar
= 1 yeme 3 thé de sucra glace ke sucnes (glace et cristaled) el bien
# | warra & thid de sucra fravailer b mdange,

cristalisé 2. Agber Needl Batlu, ke cacas b lavire et 3
w 1 el faring, travailer jusqu'a obibention < 'une pate
® 1sachet da levure chimique terrre. Engibe, confeciionner des boules et
* Farine calon [ consistance Emmeﬂ1mmmnm&|mm

(apage : chenfig,

A Pregarer ke alagisges ; faine fondre ke chocotar
au beir-mare, 8 jouter Maay frakche et foustiar
energiguEment pour olbteni Lne créme,
remper ks boules au cacac dans ke choco-
lat de nappage, décorer de billes de chooolat
e coutaur, ou de chocolat bianc ripé.

& 3 fablettes de chaoodad
* Ln peu dieau freiche
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Petits cakes aux pépites de chocolst

Ingréchients ; Fréparation :
# 125 gr de margaring 1. Tavailier la margarine en pommacds, ajouter
* 25 o de sucre glace ke sucre, continuer de travailer plis ajouter
® 2 gros ceufs kes ceufs, b Tanire ol [ e ot en demier
* 180 gr o farine chocolat rapd (oo ks pépitas de chooolat),

2 ‘Iaanheldatauwechm 2, Versar la péte dans dae patits moules & ek
» 200 gr ce chocolat en pépies préataniermant beurmés ¢ Farinds o faine cuie

e & four préchautis pandant 20 & 26 mn
Erviron,
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Bringues fat
Meringues au choco i,
1, Dans une terming, monter fes bencs o' ouls
gréchients £ negae avec 10, b café de sucre cristala,
* 4 blamts Femifs aEser da coba,

; 2. Dans une cassancls, verser e reste de sucis,
* 250 gr de sucre Cristalise miouller avee 3, & scupe oy ef fains cung
® 4C. & soupe de caceo pour DDSENIn un Simop apaig. Lo varser =r les
* 4. & soupe de suche glace Bancs en nelge sard casser de fouestier
Hsqu'a refroldizzement. Incorpores b cacas
et e sucrn glace, rempl une poche & douss
dia catle prdparation
3. La matire &n pelits tas sur one plque de
four taplsste de papier dfursS, e los
espaant da 4 o, enfoumer & four
préchauffé pendant 1 hewrs & 1 haure 30,
poirte anrouners,
4. Aprée cLisson, fiissar redroid les mannguss
avart de kes coler dewx & del, puis saupou-
drer da cacen.
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