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choisir sa recette:

Riz au lait
chocolat vanille
Crépes au
chocolat
Mousse au

chocolat simple
express

Pain perdu
(baguette)

Meringues a la
francaise

Gateau au vaourt
facile
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Clafoutis aux
cerises facile
facile

Beignets aux

ommes faciles
Macarons a la

framboise
Meringue
ordinaire
Cheesecake aux
speculoos et son
coulis de
framboise
Moelleux au
chocolat rapide
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Chocolat de
noél
Fondants au
chocolat
Gateau au
chocolat

simplissime
Soufflé vanille
et sa glace
moutarde
framboise
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Riz au lait
chocolat vanille

Ingrédients:

130 g de riz rond

1 gousse de vanille
50 cl de lait écrémé
15 cl de créeme a 5%
de MG

40 g de sucre roux

3 ¢. a soupe de cacao

en poudre

Préparation

ft -
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Preparation

e Faites chauffer une
grande casserole
d'eau et faites-y

blanchir le riz 5 min.

Egouttez-le.

Fendez la gousse de
vanille dans la
longueur et grattez-
en les graines a la
pointe d'un petit
couteau.

Mettez les graines et
la gousse de vanille
dans une grande
casserole.

- ft -
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Ajoutez la créme et le
lait.

Portez a ébullition
puis ajoutez le riz
blanchi et faites
cuire 35 a 40 min a
léger frémissement a
partir de la reprise
de I'ébullition.
Ajoutez le sucre et le
cacao 10 min avant la
fin de cuisson en
remuant; le riz doit
rester trés onctueux.

Servez chaud ou
froid.

- f
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Crépes au chocolat

Ingrédients:

chocolat noir : 200 g
creme fraiche : 4 c. a
soupe

sucre:40¢g
cerneaux de noix : 1
douzaine

Pour la pate :
farine: 150 g

beurre fondu, tiédi :
20¢g

oeuf: 2

lait: 30 cl

sel

- f1 -
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Préparation:

dans un saladier,
mélangez la farine et
le sel, creusez un
puits et ajoutez les
ceufs battus, le lait
petit a petit et le
beurre fondu,
mélangez bien.
Couvrez et laissez
reposer 1 heure.
Préparez 6 crépes et

réservez-les au
chaud.

« ft 5
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e Dans une casserole
au bain-marie, faites
fondre le chocolat
en morceaux tout en
mélangeant avec le
sucre, 2 cuilleres a
soupe d’eau et la
creme fraiche.

Tant que la sauce au
chocolat est encore

chaude, garnissez-
en les crépes,
ajoutez quelques
cerneaux de noix et
roulez les crépes.
Servez aussitot.

- f
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Mousse au
chocolat

Ingrédients

240 g de chocolat
noir cassé en
morceau

60 g de beurre

6 ceufs jaunes et
blancs séparés
60 g de sucre
une pincée de sel

Preparation

ft
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Preparation:

Mettez dans un
saladier le chocolat et
le beurre, passez le
tout au micro-ondes
jusqu'a ce qu'ils
soient bien fondus,
mélangez jusqu'a ce
que le tout soit
homogene

Fouettez les blancs en
neige bien ferme avec
une pincée de sel.
Mettez les jaunes et le
sucre dans un autre
saladier et battez-les
jusqu'a obtenir un
mélange blanchi et
bien mousseux.

- f >

100% .
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Versez ce mélange
sur le

chocolat et mélangez
bien a la cuillére

Ajoutez ensuite un
tiers des blancs et
mélangez
vigoureusement. Puis
ajoutez le reste des

blancs délicatement a
la cuillére en
soulevant bien la
mousse, il ne faut
plus voir les blancs
mais ne pas trop
insister non plus.
Versez dans des pots

- fi
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Pain perdu
(baguette)

Ingrédients

1 grosse baguette
de pain rassi

3 ceufs

30 cl de lait

2 ¢. a soupe de
sucre

huile a frire

Préparation

ft -
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Préparation
e Coupezle pain en

tranches assez épaisses.
Dans un saladier, battez
les ceufs, ajoutez le sucre
puis le lait et mélangez.
Faites chauffer 1'huile a
frire dans une grande
poéle. Pendant ce temps,
faites tremper petit a
petit les tranches de pain
dans le mélange aux
ceufs. Laissez bien
imbiber.
faites cuire dans 1'huile
chaude retirez-les et
mettez-les sur du
papier absorbant

- ft -
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Meringues a la
francaise

Ingrédients:
3 blancs d'oeuf

150 g de sucre
1 pincée de sel

Preparation

ft -
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Préparation

e Préchauffez le four
th.g
Battez les blancs
en neige avec une
pincée de sel. Une
fois qu'ils sont en
neige, versez le
sucre d'un seul
coup puis battez a
pleine puissance
pendant 5 min.
Formez des
meringues de la
taille de votre
choix en forme de
vagues par
exemple.

- f1 -
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Enfournez pour 1th3o
puis laissez-les
encore 30min dans
le four éteint. Les
meringues doivent
étre seches et
croquantes mais ne
doivent pas dorer. Si
vous voyez qu'elles
commencent a
dorer, faites-les
plutoét cuire dans le
four entrouvert.
Laissez-les refroidir
avant de les
conserver dans une
boite hermétique.

- f
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Gateau au yaourt

Ingrédients

1 pot de yaourt
(garder le pot
pour le reste de
la recette)

2 oeufs

3 pots de farine
2 pots de sucre
1 pot d'huile

1 sachet de
levure chimique

ft -
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Préparation

e Préchauffezle
four th.6 (180°C).
Mélangez le
yaourt, le sucre et
les oeufs entiers
jusqu'a
blanchissement,
intégrez l'huile
puis la farine et la
levure. Remuez
bien. Versez dans
un moule a
gateau.
Enfournez
pendant 35 min.

« ft
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Clafoutis aux
cerises facile facile

Ingrédients:

600 g de cerises
fraiches

90 g de farine

2 ceufs

90 g de sucre

250 ml de lait

60 ml de créeme
fraiche épaisse

50 g de beurre fondu
2 sachets de sucre

vanillé
-»

sucre glace

26
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Preparation:

Préchauffez le four th.6
(180°C).

Dénoyautez les cerises
et disposez-les dans le
fond d'un moule beurré
et fariné ou sur du
papier sulfurisé.

Dans un saladier,
mettez la farine, les
ceufs, battez le tout,
ajoutez le sucre vanillé,
le lait, la créeme et le
beurre.

Versez la pate sur les
cerises et enfournez
pendant 50 min.

A la sortie du four,
saupoudrez de sucre
glace et servez tiede.

- f#
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Beignets aux
ommes faciles

Ingrédients:

4 pommes

250 g de farine
2 oeufs

25 cl de lait

2 ¢. a soupe
d'huile de
tournesol

1 pointe de
cannelle

sucre

1 pincée de sel
huile de friture

ft -
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Préparation:

Dans une terrine,
mettez la farine et le
sel. Faites un puits au
milieu et cassez-y 1
oeuf, mélangez bien
avec une cuillere en
bois en incorporant
peu a peu la farine.
Lorsque l'oeuf est
mélangé, ajoutez
alors le second en
pratiquant de la
meéme maniere.
Ajoutez I'huile de
tournesol et le lait
toujours en délayant
jusqu'a l'obtention
d'une pate bien lisse.
Couvrez le saladier
d'un linge et laissez
reposer la pate
pendant 1 heure.

29
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Pendant ce temps,
pelez les pommes,
Otez le coeur et
coupez-le en
rondelles épaisses.
Roulez-les dans le
sucre mélangé a la
cannelle puis
trempez-les dans la

pate et plongez-les
aussitot dans
1'huile de friture
tres chaude.
Egouttez sur du
papier absorbant et
servez aussitot

- fi
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Macarons a la

framboise
Ingrédients:
100 g de poudre d’
amande
100 g de sucre glace
100 g de sucre en
poudre
2 x 35 gde blancs d’
ceufs a température
ambiante (environ 3
blancs)
25 g d’eau
colorant alimentaire
en poudre couleur
framboise
confiture de
framboise

ft -
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Préparation
Préparez les coques:
Pesez tous les
ingrédients.
Mixez la poudre d’
amande et le sucre
glace au robot pendant
2 min.
Tamisez ce mélange
dans un récipient, cela
permettra aux
macarons d’étre bien
lisses.
Ajoutez 35 g de blancs
d’ceufs au mélange
poudre d’amande et
sucre glace.

« ft o
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Mélangez pour bien
incorporer les blancs.
Vous devez obtenir une
sorte de pate d’amande
assez épaisse. Réservez.
Versez le sucre en
poudre et I’eau dans
une casserole.
Mélangez.

Préparez un sirop :
Faites chauffer le
mélange eau et sucre
sur feu moyen sans
remuer. Si vous avez un
thermometre de
cuisine, mettez le dans
le sirop. Il faut que le
mélange atteigne 118°C,
cela prend environ 10
min.

- fi -
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Lorsque le sirop
commence a faire des
bulles, montez en neige
35 g de blanc d’ceufs.
Une fois le sirop cuit,
versez-le sur les blancs
montés en neige en
continuant de battre a
faible vitesse.

Une fois le sirop
totalement incorporé,
battez le mélange a
pleine vitesse pendant 5
a 10 min pour qu’il
refroidisse. Si vous
souhaitez colorer vos
macarons, incorporez
une pointe de colorant.
Ce mélange s’appelle la
meringue italienne.
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A laide d’une spatule,
incorporez en 3 fois la
meringue italienne
dans le mélange
poudre d’amande,
sucre glace et blancs d’
ceufs. Le mélange doit
étre parfaitement
homogeéne, il doit étre
souple sans pour
autant étre liquide. La
pate a macarons est
préte lorsque ce
meélange retombe de la
spatule en faisant le
ruban.

35
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Mettez la pate a
macarons dans une
poche a douille munie
d’une douille ronde et
lisse. Faites 60 petits
tas d’environ 2 cm de
diametre sur du papier
sulfurisé coupé a la
taille de la plaque de
votre four.

Laissez les macarons
reposer a ’air libre
pendant 20 a 30 min,
ils ne doivent plus étre
collants au toucher.
Pendant ce temps,
préchauffez le four th.

5 (150°C).

- ft -
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Une fois les macarons
reposés, enfournez
pour 12 a 14 min. Pour
savoir s’ils sont bien
cuits, touchez les
coques, celles-ci ne
doivent plus bouger.
Une fois les macarons

cuits, laissez refroidir
a température
ambiante une dizaine
de minutes puis
décollez les
doucement du papier
sulfurisé.

37
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Assemblez les
macarons :

Déposez une petite
cuillere de confiture
sur une coque et
refermez le macaron

avec une autre coque
en appuyant
légerement pour bien

faire adhérer la
confiture
.Conservez les
macarons au frais
dans une boite
hermétique pendant
24 h avant de les
déguster.

- #
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Meringue ordinaire

Ingrédients
e 4 blancs d’ceufs
e 250 gdesucreen
poudre
e delavanille

Préparation

e Préchauffezle
four th.4 (120°C).

39
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Mettez les blancs d’ceufs
et battez-les en neige tres
ferme, mélangez le sucre
en poudre et un peu de
vanille.

versez le sucre en pluie
d'une main tout en
meélant a la spatule de
l'autre, pas trop
brutalement ni plus
longuement que
nécessaire. Un mélange
trop prolongé a
l'inconvénient de
ramollir la pate. Le
principe essentiel de
réussite est la fermeté
des blancs d’ceufs.

40



0e0CO BELL 7 100% (.

Disposez la meringue
sur une plaque a
patisserie recouverte
d’une feuille de papier
sulfurisé.

Glissez alors la plaque
au milieu du four et

laissez cuire porte
ouverte de 40 min
pour les petits
macarons a 1 heure 30

41
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Cheesecake aux

speculoos et son
coulis de framboise

Ingrédients:

225 g de speculoos
75 g de beurre

3 oeufs

675 g de fromage
blanc

175 g de sucre

1 sachet de sucre
vanillé

coulis de framboises

ft -
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Préparation

Préchauffez le four
th.6 (180 C°).
Mettez du papier
sulfurisé dans un
moule a manqué.
Mettez dans un sac
congélation 225 les
"spéculoos', et
écrasez-les en
miettes avec un
rouleau a patisserie.
Faites fondre le
beurre et mélangez
aux miettes de
biscuits.

Déposez ce mélange
dans le moule et
réservez au frigo.

- i =
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Dans un saladier,
mélangez les oeufs
entiers, battez-les et
mélangez-les avec le
fromage blanc, le sucre
et le sucre vanillé.
Versez cette préparation
dans le moule et
enfournez pendant 35
min.

Laissez ensuite le gitea
reposé dans le four avec
la porte entre-ouverte

Lorsqu'il est froid,
mettez-le au frigo
pendant minimum 3
heures.

Servez avec un coulis de
framboises.

44
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Moelleux au
chocolat rapide

Ingrédients:

6 ceufs

200 g de sucre

40 g de farine

180 g de beurre

200 g de chocolat

20 g de sucre pour le
moule

un peu de beurre
pour le moule

Préchauffez le four th.5

(150°C)
cuisson 30 min.

" =
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Préparation

Faites fondre au micro-
ondes le chocolat et le
beurre pendant 2 min.
Battez au fouet les ceufs
entiers avec le sucre jusqu'a
ce que le mélange
blanchisse, ajoutez la
farine, mélangez bien au
fouet.

Versez le chocolat fondu
sur la préparation,
mélangez bien au fouet.
Versez dans un moule a
manqué beurré et
saupoudrez de sucre
Dégustez tiede ou froid.

- ft
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Chocolat de noé€l

Ingrédients
150 g de chocolat
noir
150 gde
pralinoise fondue
60 g de beurre
noix ou griottes

Préparation
e Cassez le chocolat
en morceaux.

ft o
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e Faites fondre le beurre
avec le chocolat au bain
marie, ajoutez la
pralinoise fondue et au
choix, ajoutez soit des
noix soit des griottes.
Placez cette
préparation dans des
bacs a glacons ou des
petites caissettes et
laissez prendre au
congelateur pendant 2
heures minimum.
Ensuite dégustez, c'est
succulent !

- %
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Fondants au
chocolat

Ingrédients
250 g de chocolat
noir
4 oeufs
150 g de sucre en
poudre
100 g de farine
tamisée
farine et beurre
pour les ramequins
100 g de beurre

ft >
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Préparation:

Préchauffez le four
th.6 (180°0C).
Faites fondre
ensemble le beurre
et le chocolat au
bain marie.
Laissez reposer.
Faites blanchir les
oeufs entier et le
sucre au batteur
jusqu'a obtention d’
une mousse
onctueuse.5
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Mélangez délicatement
le chocolat fondu avec
la préparation oeufs
sucre. Incorporez peu a
peu la farine.

Versez la pate obtenue
dans des petits
ramequins beurrés et
farinés pour pouvoir
démouler les moelleux
plus facilement.
Enfournez 8 a 10
minutes afin d'obtenir
une petite pate au coeur
fondant.

Démoulez délicatement
et servez aussitot.

« fi
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Gateau au chocolat
simplissime
Ingrédients:

Pour le gateau:

80 g de farine
Supréme

125 g de chocolat
patissier

125 g de beurre
125 g de sucre

3 oeufs

1 sachet de levure
1 pincée de sel

Pour la chantilly:

20 cl de creme liquide
entiére (bien froide)

1 sachet de fixe
chantilly

1 sachet de sucre
vanillé

ft -
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Préparation
Préchauffez le four
th.6 (180°C).

Séparez les blancs
des jaunes.

Faites fondre le
chocolat. Mélangez-le
avec la farine, la
levure, le sucre, le
sel, les jaunes d’oeufs
et le beurre fondu.
Battez les blancs en
neige ferme et
incorporez-les
délicatement a la
pate. Versez dans le
moule beurré

- a4
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Faites cuire pendant
25 min th.6 (180°C).
Démoulez encore
chaud, attendez
quelques heures
avant de le déguster.
Préparez la chantilly
en battant la créme
liquide (tres froide)
au fouet pendant 1
min. Ajoutez le sucre
vanillé et le sachet de
fixe chantilly.

Dés que la créme
tient aux branches,
cessez de battre.

- f
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Soufflé vanille et sa

glace moutarde
framboise cacao

INGREDIENTS
POUR L’APPAREIL A
SOUFFLE :
e 1/41delait
e 60gdejaunes d’ceuf
(soit 3 jaunes d’ceufs)
40g de sucre
30g de farine
1 gousse de vanille
100g de blancs (soit
4 blancs d’ceufs)
20g de beurre (pour
les moules)
20g de sucre (pour
les moules)

ft o
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POUR IA GLACE:
50g de moutarde
Maille Cacao
Framboise
o1 ] de lait
125g de créme
fraiche

758 de sucre

6 jaunes d’ceufs
50g de purée de
framboise
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PREPARATION
DE LA CREME

PATISSIERE VANILLE :

« ft o

Mettre a bouillir 1/41
de lait avec la gousse
de vanille coupée en
deux. Mélanger les 3
jaunes d’ceufs, les
25g de sucre et les
30g de farine au
fouet.

Verser dessus le lait
bouillant, cuire la
créme patissiere
quelques minutes
puis débarrasser et
réserver au frais.
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DU SOUFFLE :

Monter les 100g de
blancs d’ceufs (soit 4
blancs d’ceufs) avec
158 de sucre, les
incorporer avec la
maryse (spatule
souple) a la creme
patissiere. Bien
mélanger.

Chemiser les moules
avec les 20g de beurre
pommade en utilisant
un pinceau et les 20g
de sucre. Remplir les
moules chemisés et
cuire 7 mm environ a
195°C.

« A
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DE I A GLACE MOUTARDE
'ACAO FRAMBOISE :

Mettre V21 de lait a bouillir
avec 125g de creme fraiche.
Mélanger les 6 jaunes d’ceufs
avec le sucre verser dessus le
lait bouillant.

Cuire a la nappe (c’est-a-dire

dans une casserole en
remuant) puis mettre a
refroidir une fois la créeme
anglaise cuite.

Ajouter la purée de
framboise et la moutarde.
Turbiner (passer le mélange a
la sorbetiére) la glace et
réserver au froid.

< #
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Cliquer pour les

videos
Crépes au chocolat

Mousse au Chocolat
Pain perdu

Meringue francaise
Beignets aux pommes
Clafoutis aux cerises
Gateau au yaourt

La meringue

Les macarons a la
framboise

Cheesecake framboise sans
cuisson

Fondant au chocolat
Biche de Noél par Pierre
Hermé

Gateau au Chocolat

=)



http://www.750g.com/recettes_crepes_au_chocolat.htm
http://www.750g.com/recettes_crepes_au_chocolat.htm
https://www.youtube.com/watch?v=GC6JsvRv4jk
https://www.youtube.com/watch?v=GC6JsvRv4jk
https://www.youtube.com/watch?v=GC6JsvRv4jk
https://www.youtube.com/watch?v=Ih6MGyYnAMI
https://www.youtube.com/watch?v=GS_EWebXn7g
https://www.youtube.com/watch?v=v2X3FdZ7vOw
https://www.youtube.com/watch?v=ZjWoPlUKhb8
https://www.youtube.com/watch?v=Gjc6RoaN-XY
https://www.youtube.com/watch?v=Gjc6RoaN-XY
https://www.youtube.com/watch?v=9tk60M0G88U
https://www.youtube.com/watch?v=DNbKrG1V_8U
https://www.youtube.com/watch?v=DNbKrG1V_8U
https://www.youtube.com/watch?v=DNbKrG1V_8U
https://www.youtube.com/watch?v=DNbKrG1V_8U
https://www.youtube.com/watch?v=r9QDnXz8ueo
https://www.youtube.com/watch?v=r9QDnXz8ueo
https://www.youtube.com/watch?v=r9QDnXz8ueo
https://www.youtube.com/watch?v=Vcjr4vnzNDg
https://www.youtube.com/watch?v=PDqAZbCP7Gg
https://www.youtube.com/watch?v=PDqAZbCP7Gg
https://www.youtube.com/watch?v=PDqAZbCP7Gg
http://www.750g.com/recettes_glaces.htm
http://www.750g.com/recettes_glaces.htm
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