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2 . Coup de pouce cuisine - Chocolat

Quel chqcolat
choisir?

> CHOCOLAT MI-SUCRE: Sans doute le plus
connu et le plus utilisé en cuisine, c’est un
bon chocolat passe-partout.

> CHOCOLAT MI-AMER: Egalement appelé
chocolat noir, il contient plus de cacao et
moins de sucre que le chocolat mi-sucré. On
choisit un chocolat de qualité qui affiche un
pourcentage de cacao entre 55 % et 70 %.

> CHOCOLAT NON SUCRE: Ce chocolat ne contient
aucun sucre, d’'ou son gout tres amer lorsqu’on
le croque! On peut le remplacer par un choco-
lat contenant de 90 % a 99 % de cacao.

> CHOCOLAT AU LAIT: Plus sucré que les
précédents, ce chocolat contient des solides
de lait qui le rendent plus crémeux. Une version
de qualité devrait avoir entre 35 et 50 % de cacao.

> CHOCOLAT BLANC: || ne contient pas de
cacao, mais uniquement du beurre de cacao
extrait de la pate. On le choisit d’'une belle
couleur créme; s’il est trop blanc, c’est gu’on
y a ajouté de la graisse végétale.

PHOTO: GETTY IMAGES.
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Coup de pouce, on raffole du

chocolat! Oui, on aime le manger
(surtout noir, avec une pointe de
fleur de sel), mais ce qu’on préfere,
c’est vous faire saliver avec nos
pages chargées de recettes joliment
chocolatées. Ce numéro met en
vedette le chocolat sous toutes ses
formes: décadent, fondant, crémeux,
onctueux, coulant, chaud, croquant,
dégoulinant! On y retrouve autant
de desserts faciles (et méme express)
pour les urgences que de projets
plus recherchés pour les cuistots qui
apprécient les défis. De quoi combler
les amateurs des mois durant!

> Gateauwoc 4
> Tanteo 22
> Desverts & la cuilléne 36
> Biocuito et carres 44
> Petites doucewrs 54
> Indesx 66

Coup de pouce cuisine - Chocolat - 3



b :
CoRRb S s e =iV
‘e ‘,‘\:, - _-__\}.:__.(g’_-,..—,_-...v-;3‘»-.‘..,,7.‘(;:

Gateau étage
au chocolat, p. 7 -~

4 . Coup de pouce cuisine - Chocolat



ateau au chocolat,

aux amandes

G

‘huile d’olive, p. 6

eta



a congeler
! L

GATEAU AU CHOCOLAT,
AUX AMANDES
ET A L’HUILE D’OLIVE

10 portions
Préparation: 40 min / Cuisson: 1 h

11/4t farine 310 ml
3/4t poudre de cacao 180 ml
non sucrée
/4t amandes moulues 60 ml
11/2 c. athé poudre a pate 7ml
3/4 c.athé bicarbonate de sodium 4 ml
1/2c.athé sel 2 ml
11/4t cassonade tassée 310 ml
1t huile d’olive 250 ml
3 ceufs 3
173t eau 80 ml
lc.atab jus de citron 15 ml
172t amandes tranchées 125 ml
2 c.atheé sucre glace 10 ml

sauce au chocolat
al'orange (voir recette)

’I Dans un bol, a l'aide d'un fouet, mélan-

ger la farine, le cacao, les amandes mou-
lues, la poudre a pate, le bicarbonate et le
sel. Prélever 2 c. a tab (30 ml) de ce mélange
et en parsemer un moule a cheminée (de
type Bundt) de 10 po (25 cm) de diamétre,
beurré. Réserver le moule.

Dans un grand bol, a I'aide d’'un batteur
€électrique, mélanger la cassonade,
I'huile, les ceufs, I'eau et le jus de citron.
Ajouter les ingrédients secs et mélanger
jusqu’a ce que la pate soit lisse. Ajouter les
amandes tranchées et mélanger. Verser
la pate dans le moule réservé.

Cuire au four préchauffé a 325 °F

(160 °C) pendant 55 minutes ou jusqu’a
ce qu'un cure-dents piqué au centre du
gateau en ressorte propre. Démouler le
gateau et laisser refroidir complétement
sur une grille. (Le gateau se conservera
jusqu'a 2 jours a la température ambiante
ou jusqu’a 1 mois au congélateur.)

>

SAUCE AU CHOCOLAT A L’ORANGE

Donne environ 1t (250 ml)

Dans une petite casserole, chauffer a feu moyen 1/2 t
(125 ml) de lait avec 3 c. a tab (45 ml) de sirop de mais
jusqu’a ce que des bulles se forment sur la paroi. Retirer

du feu et ajouter 5 oz (150 g) de chocolat mi-amer
finement haché, 1 c. a tab (15 ml) de beurre et 1/4 c. a thé

(1 ml) d’essence d’orange. A l'aide d’un fouet, remuer

jusqu’a ce que le chocolat soit fondu et que la sauce

soit lisse. Laisser refroidir Iégérement. (La sauce se
conservera jusqu’a 3 jours au réfrigérateur. Réchauffer
a feu doux avant de servir.)

Au moment de servir, saupoudrer le
gateau du sucre glace. Servir le gateau
avec la sauce au chocolat a 'orange.

PAR PORTION: cal. 548; prot. 8 9; m.g. 35 g
(8 g sat.); chol. 57 mg; gluc. 57 g; fibres 4 g;
sodium 313 mg.

PHOTO: RONALD TSANG. STYLISME CULINAIRE: DAVID GRENIER. STYLISME ACCESSOIRES: CATHERINE DOHERTY.
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GATEAU ETAGE AU CHOCOLAT

16 portions
Préparation: 35 min /Cuisson: 25 a 30 min
Réfrigération: 30 min

3t farine 750 ml
2t sucre 500 ml
2/3t poudre de cacao non sucrée 160 ml
2c.athé bicarbonate de sodium 10 ml
1/2 c. athé sel 2 ml
2t café liquide refroidi ou eau 500 ml
1t huile végétale 250 ml
2c.athé wvanille 10 ml
3c.atab vinaigre de cidre 45 ml

créme au beurre
au chocolat (voir recette)

Dans un grand bol, a I'aide d’'un fouet, mélanger
’I la farine, le sucre, le cacao, le bicarbonate et le sel.
Incorporer le café, I'huile et la vanille en fouettant.
Ajouter le vinaigre et mélanger. Répartir la pate dans
2 moules a gateau de 9 po (23 cm) de diametre, tapis-
sés de papier parchemin.

Cuire au four préchauffé a 350 °F (180 °C) de 25 a

30 minutes ou jusqu’a ce qu’'un cure-dents piqué
au centre des gateaux en ressorte propre. Laisser
refroidir 10 minutes. Démouler les gateaux et retirer
délicatement le papier parchemin. Laisser refroidir
complétement sur une grille. (Les gateaux se conser-
veront jusqu'au lendemain a la température ambiante
ou jusqu’a 1 mois au congélateur.)

ATaide d’'un long couteau dentelé, couper chaque
3 gateau en deux horizontalement. Déposer une
tranche de gateau dans une assiette de service, le coté
coupé vers le haut. Disposer des lanieres de papier
ciré sur le pourtour de l'assiette. A I'aide d’une spatule,
étendre environ 3/4 t (180 ml) de la créme au beurre
sur la tranche de gateau. Faire deux autres étages de
la méme maniere, puis couvrir de la derniere tranche
de gateau, le coté coupé vers le bas. Al'aide d'une
spatule a patisserie en métal, étendre environ 1t
(250 ml) du reste de la créme au beurre en une fine
couche sur le dessus et le pourtour du gateau.
Réfrigérer pendant 30 minutes ou jusqu’a ce que la
créme au beurre soit ferme. Etendre le reste de la
creme au beurre sur le gateau. Retirer délicatement
les bandes de papier ciré. (Le gateau étagé se conser-
vera jusquau lendemain au réfrigérateur. Laisser
revenir a la température ambiante avant de servir.)

PAR PORTION: cal. 760; prot. 6 g; m.g. 48 g (23 g sat.);
chol. 73 mg; gluc. 86 g; fibres 4 g; sodium 242 mg.

CREME AU BEURRE
AU CHOCOLAT

Donne environ 6 t (1,5 L)

Dans un bol, a 'aide d’un batteur électrique, battre 2 t
(500 ml) de beurre non salé ramolli jusqu’a ce qu’il soit
léger et gonflé. Incorporer 2/3 t (160 ml) de créme
a fouetter 35 % et 4 c. a thé (20 ml) de vanille. Ajouter
5t (1,25 L) de sucre glace et 1/4 c. a thé (1 ml) de sel en
battant jusgu’a ce que le mélange soit lisse. Ajouter 8 oz
(250 g) de chocolat non sucré fondu et continuer de
battre 2 minutes ou jusqu’a ce que la creme au beurre
soit lisse et crémeuse. (La creme au beurre se conservera
jusgqu’a 1 semaine au réfrigérateur. Laisser revenir
a la température ambiante avant d’utiliser.)

Variantes
CUPCAKES

Répartir la pate a gateau dans 24 moules a muffins tapissés
de moules en papier. Cuire de 18 a 20 minutes ou jusqu’a ce
qu'un cure-dents piqué au centre des gateaux en ressorte
propre. Laisser refroidir completement les petits gateaux,
puis les garnir de la créme au beurre au chocolat.

GRAND GATEAU

Verser la pate a gateau dans un moule de 13 po x 9 po

(33 cm x 23 cm), beurré puis tapissé de papier parchemin.
Cuire de 30 a 35 minutes ou jusqu’a ce qu'un cure-dents
piqué au centre du gateau en ressorte propre. Laisser
refroidir 10 minutes. Démouler le gateau et retirer
délicatement le papier parchemin. Laisser refroidir
completement le gateau sur la grille, puis le couvrir

de la créme au beurre au chocolat.

Coup de pouce cuisine - Chocolat - 7



Gateaux

GATEAU ULTRA-CHOCOLATE
ET COULIS DE FRAMBOISES

12 portions
Préparation: 1 h / Cuisson: 55 4 60 min / Réfrigération: 2 h

GATEAU AU CHOCOLAT

60z chocolat mi-amer haché 180 g
172t beurre coupé en cubes 125 ml
4 ceufs 4
1t sucre 250 ml
1 pincée de sel 1
/4t farine 60 ml
2c.atab rhum blanc 30 ml
2c.athé vanille 10 ml

GLACE AU CHOCOLAT AU LAIT

20z chocolat au lait haché 60g
2c.atab creme 35 % 30 ml
lc.atab beurre 15 ml
2 c.atheé rhum blanc 10 ml

PREPARATION DU GATEAU

’I Dans une petite casserole a fond épais, faire fondre le chocolat et

le beurre a feu moyen-doux, en remuant de temps a autre, pendant
5 minutes ou jusqua ce que le mélange soit lisse. Laisser refroidir
légérement.

Dans un bol, a l'aide d'un batteur électrique, battre les ceufs avec

le sucre et le sel pendant 5 minutes ou jusqu’a ce que le mélange soit
pale et épais. Ajouter le mélange de chocolat fondu, la farine, le rhum
et la vanille, et mélanger jusqu’a ce que la préparation soit homogene.
Verser la pate dans un moule a gateau a fond amovible de 8 po (20 cm)
de diametre, beurré et tapissé de papier parchemin. Lisser le dessus.

Cuire au four préchauffé a 350 °F (180 °C) de 40 a 45 minutes ou

jusqu’a ce qu'un cure-dents piqué dans le gateau en ressorte avec
quelques miettes. Laisser refroidir completement. Démouler le gateau
refroidi et retirer délicatement le papier parchemin. Déposer le gateau
dans une assiette de service. Réserver.

PREPARATION DE LA GLACE

Dans un bol en métal placé sur une casserole d’eau chaude mais non

bouillante, faire fondre le chocolat avec la créme et le beurre, en
brassant, jusqu’a ce que le mélange soit lisse. Retirer le bol de la casserole
et incorporer le rhum. Laisser refroidir 5 minutes.

Verser la glace sur le gateau réservé et I'étendre uniformément sur

le dessus a I'aide d’une spatule a patisserie. Réfrigérer 1 heure ou
jusqua ce que la glace ait pris. (Le gateau se conservera jusqu’au lende-
main au réfrigérateur.) Servir le gateau avec le coulis de framboises.

PAR PORTION: cal. 338; prot. 4 g; m.g. 19 g (11 g sat.); chol. 92 mg; gluc. 38 g;
fibres 2 g; sodium 92 mg.

PHOTO: STEVE KRUG. STYLISME CULINAIRE: NOAH WITENOFF. STYLISME ACCESSOIRES: JENNIFER EVANS.
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COULIS DE FRAMBOISES

Donne environ 2/3 t (160 ml)

Réduire en purée lisse 1t (250 ml) de framboises surgelées, déconge-
lées, 1/2 t (125 ml) de sucre et 1 c. a tab (15 ml) d’eau. Dans une
passoire fine placée sur une petite casserole, filtrer le mélange de
framboises en pressant pour en extraire le plus de pulpe possible
(jeter les graines). Dans la casserole, ajouter 1 c. a tab (15 ml) de
jus de citron. Chauffer a feu moyen, en brassant, pendant 2 minutes.

Dans un petit bol, mélanger 1 c. a thé (5 ml) de fécule de mais avec |
2 c. a thé (10 ml) d’eau. Ajouter ce mélange aux framboises. Porter fJ

a ébullition, en brassant sans arrét, pendant 1 minute ou jusqu’a ce que j
le coulis ait épaissi. Réfrigérer 1 heure ou jusqgu’a ce qu’il ait refroidi. (
(Le coulis se conservera jusgu’a 2 jours au réfrigérateur.) “

{
¥

I
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PHOTO: RONALD TSANG. STYLISME CULINAIRE: MICHAEL ELLIOTT/JUDYINC.COM. STYLISME ACCESSOIRES: LAURA BRANSON.

GATEAU MERINGUE AU CHOCOLAT MALTE

12 portions

Préparation: 1 h / Cuisson: 1h 30 mina 2 h

MERINGUES CHOCOLATEES

5 blancs d’ceufs o)
1/4 c. athé creme de tartre 1ml
11/4t sucre 310 ml
174t poudre de cacao non sucrée 60 ml
lc.athé wvanille 5ml

GARNITURE AU CHOCOLAT MALTE

3c.atab eau 45 ml
1 sachet de gélatine sans saveur 1
(Ic. atab/15 ml)
3/4t poudre de lait malté 180 ml
au chocolat (de type Ovaltine)
/4t eau bouillante 60 ml
20z chocolat non sucré haché 60g
20z chocolat mi-amer haché 60g
1/2 c. athé vanille 2 ml
1 pincée de sel 1
1172t creme a fouetter 35 % 375 ml
loz chocolat mi-amer fondu 30g
172t boules de chocolat au lait 125 ml

malté (de type Maltesers)

PREPARATION DES MERINGUES

Tapisser une plaque de cuisson de papier parche-
1 min. Alaide d’'un moule a gateau de 8 po (20 cm)
de diametre, tracer 2 cercles sur le papier parche-
min, en les espacant de 1 po (2,5 cm). Retourner le
papier parchemin et réserver.

Dans un bol, a l'aide d’'un batteur électrique,
battre les blancs d’ceufs avec la créeme de tartre
jusqu’a ce qu’ils forment des pics mous. Dans un
autre bol, a I'aide d'un fouet, mélanger le sucre
et le cacao. Ajouter ce méelange aux blancs d’ceufs,
en deux fois, en battant jusqu’a ce que le mélange
forme des pics fermes et brillants. Incorporer la
vanille. Etendre uniformément la meringue a I'inté-
rieur des cercles sur la plaque réservée. Avec le
dos d’'une cuillére, lisser le dessus en formant une
bordure légérement surélevée de 1/2 po (1 cm) sur
le pourtour des meringues.

Repos: 2 h 15 min / Réfrigération: 6 h

Cuire sur la grille inférieure du four préchauffe
3 a 225 °F (110 °C) de 1 heure 30 minutes a 2 heures ou
jusqu’a ce que les meringues soient seches et croustillantes.
Eteindre le four et laisser refroidir les meringues dans le
four pendant 2 heures. (Les meringues se conserveront
jusqu'a 5 jours a la température ambiante dans un endroit
frais et sec.)

PREPARATION DE LA GARNITURE

Entre-temps, mettre 'eau dans une petite casserole
4 et parsemer de la gélatine. Laisser reposer 5 minutes.
Chauffer a feu doux jusqu’a ce que la gélatine soit dissoute
(ne pas faire bouillir).

Dans un bol en métal placé sur une casserole d’eau
5 chaude mais non bouillante, a I'aide d'un fouet, mé-
langer la poudre de lait et I'eau bouillante. Ajouter les cho-
colats hachés et chauffer, en remuant, jusqu’a ce qu'’ils
soient fondus. Incorporer la vanille et le sel. Ajouter la
préparation de gélatine et mélanger délicatement. Laisser
refroidir, en remuant de temps a autre, pendant 10 minutes
ou jusqu’a ce que le mélange soit tieéde.

Dans un bol, a l'aide du batteur électrique, fouetter la
6 créme jusqu’a ce qu'elle forme des pics fermes. A l'aide
d’un fouet, incorporer le tiers de la creme fouettée au mé-
lange de chocolat refroidi. A I'aide d’une spatule, incorpo-
rer le reste de la creme fouettée en soulevant délicatement
la masse.

ASSEMBLAGE DU GATEAU

Déposer une meringue dans un moule a gateau a fond
7 amovible de 8 po (20 cm) de diametre, tapissé de pa-
pier parchemin (au besoin, égaliser le pourtour de la me-
ringue). Couvrir de la moitié de la garniture. Faire un autre
étage de la méme maniére. Couvrir le moule d'une pelli-
cule plastique et réfrigérer 6 heures ou jusqu'a ce que la
garniture ait pris. (Le gateau se conservera jusqu’au lende-
main au réfrigérateur.)

Au moment de servir, démouler le gateau et retirer
délicatement le papier parchemin. Arroser du choco-
lat fondu et garnir des boules de chocolat.

PAR PORTION: cal. 299; prot. 4 g; m.g. 17 g (10 g sat.);
chol. 39 mg; gluc. 35 g; fibres 2 g; sodium 77 mg.
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Gateaux

a congeler

GATEAU MARBRE AUX DEUX CHOCOLATS

16 portions
Préparation: 5O min / Cuisson: 1 h 5 min
Repos: 50 min

20z chocolat non sucré haché 60g
3oz chocolat blanc haché 90¢g
2/3t beurre ramolli 160 ml
11/2t sucre 375 ml
3 ceufs 3
2 c.athé vanille 10 ml
21/4t farine 560 ml
lc.athé poudre a pate 5ml
lc.athé bicarbonate de sodium 5ml
1/2c.athé sel 2 ml
1t babeurre 250 ml

ganache fondante (voir recette)

‘I Dans un bol en métal placé sur une casserole d’eau chaude
mais non bouillante, faire fondre le chocolat non sucré¢, en
remuant de temps a autre. Retirer le bol de la casserole et laisser
refroidir a la température ambiante. Procéder de la méme ma-

niere avec le chocolat blanc.

Dans un bol, a l'aide d'un batteur électrique, battre

le beurre avec le sucre jusqu’a ce que le mélange soit gonflé.
Incorporer les ceufs, un a la fois, en battant bien aprés chaque
addition. Incorporer la vanille. Mettre la moitié de la préparation
dans un autre bol. Dans un des bols, ajouter le chocolat non sucré
fondu et mélanger. Dans l'autre bol, ajouter le chocolat blanc
fondu et mélanger.

Dans un autre bol, a I'aide d’'un fouet, mélanger la farine, la

poudre a pate, le bicarbonate et le sel. Incorporer la moitié
des ingrédients secs dans la pate au chocolat noir en alternant
avec la moitié du babeurre. Procéder de la méme maniére avec
le reste des ingrédients secs et du babeurre dans la pate au choco-
lat blanc. A I'aide d'une grosse cuillére, laisser tomber la pate au
chocolat noir en alternant avec la pate au chocolat blanc dans un
moule a cheminée (de type Bundt) de 10 po (25 cm) de diamétre,
beurré et fariné. Passer la lame d'un couteau dans la pate pour
lui donner un effet marbreé.

Cuire au four préchauffé a 325 °F (160 °C) pendant 55 mi-
nutes ou jusqu’a ce qu’'un cure-dents piqué au centre du
gateau en ressorte propre. Laisser refroidir 10 minutes. Démouler
le gateau et laisser refroidir complétement sur une grille. (Le ga-
teau se conservera jusqu'a 2 jours a la température ambiante ou

jusqu’a 1 mois au congélateur.)

5 ATaide d'un pinceau, badigeonner le gateau refroidi de la
ganache. Laisser reposer a la température ambiante pendant
40 minutes ou jusqu’a ce que la ganache ait pris.

PAR PORTION: cal. 304; prot. 5 g; m.g. 15 g (9 g sat.); chol. 64 mg;
gluc. 39 g; fibres 1 g; sodium 275 mg.

PHOTO: RYAN BROOK. STYLISME CULINAIRE: DAVID GRENIER. STYLISME ACCESSOIRES: CATHERINE DOHERTY.
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GANACHE FONDANTE

B

Donne environ 1/2 t (125 ml)

Dans un bol résistant a la chaleur, mettre 2 oz
(60 g) de chocolat mi-amer haché. Dans une
petite casserole, chauffer 1/4 t (60 ml) de
créeme 35 % a feu moyen jusqu’a ce que des
bulles se forment sur la paroi. Verser la creme
- - chaude sur le chocolat et remuer jusqu’a ce
gu’il soit fondu. Laisser reposer pendant
10 minutes avant d’utiliser.

Coup de pouce cuisine - Chocolat - 13
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GATEAU AU CHOCOLAT SANS GLUTEN

8 portions
Préparation: 45 min /Cuisson: 25 a 30 min

172t lait 125 ml
2c.atab poudre de cacao non sucrée 30ml
lc.atab beurre 15 ml
20z chocolat mi-sucré haché 60g
2/3t farine de riz brun (environ) 160 ml
172t sucre 125 ml
1/2 c. athé poudre a pate sans gluten 2 ml
1/8 c. athé bicarbonate de sodium 0,5 ml
1/8 c. athé sel 0,5ml
2 blancs d’ceufs a la température ambiante D

garniture, au choix (voir recettes)

Dans une petite casserole a fond épais, mélanger le lait,
le cacao et le beurre. Chauffer a feu moyen, en brassant
al'aide d’'un fouet, jusqu’a ce que des bulles se forment
sur la paroi. Retirer du feu. Ajouter le chocolat en fouettant
jusqu’a ce qu'il soit fondu. Laisser refroidir a la température
ambiante.

Beurrer un moule a gateau de 8 ou 9 po (20 ou 23 cm)

de diametre, le tapisser de papier parchemin, puis
beurrer et fariner le papier (utiliser de la farine de riz
brun). Réserver. Dans un bol, a I'aide d'un fouet, mélanger
la farine, la moitié du sucre, la poudre a pate, le bicarbo-
nate et le sel. Ajouter la préparation de chocolat refroidie
et mélanger jusqu’a ce que la pate soit homogeéne (la pate
sera épaisse). Réserver.

Dans un bol, a 'aide d'un batteur électrique, battre

les blancs d’ceufs jusqu’a ce qu’ils forment des pics
mous. Ajouter le reste du sucre, 1 c. a tab (15 ml) a la fois,
en battant jusqu’a ce que le mélange forme des pics fermes.
Ajouter le tiers de la préparation de blancs d’ceufs a la pate
réservée et mélanger en soulevant délicatement la masse.
Incorporer le reste de la préparation de blancs d’ceufs de
la méme maniere jusqu’a ce que la pate soit homogene,
sans plus. Verser la pate a gateau dans le moule réservé.

Cuire au four préchauffé a 350 °F (180 °C) de 20 a

25 minutes ou jusqu’a ce que le gateau reprenne sa
forme apres une légere pression du doigt. Laisser refroidir
10 minutes. Démouler le gateau et retirer délicatement le
papier parchemin. Laisser refroidir complétement sur une
grille. (Le gateau se conservera jusqu’a 2 jours a la tempéra-
ture ambiante ou jusqu’a 1 mois au congélateur.) A I'aide
d’'une spatule, étendre le glacage choisi sur le gateau
refroidi.

PAR PORTION: cal. 237; prot. 4 g; m.g. 8 g (4 g sat.);
chol. 28 mg; gluc. 39 g; fibres 3 g; sodium 153 mg.
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Deux garnitures
; gourmandes
| pour ce gateau
sans gluten!

GLACAGE EXPRESS
A LA CREME SURE

Donne 1/2 t (125 ml)

Dans un petit bol, bien mélanger 1/2 t
(125 ml) de créme sure, 1/4 t (60 ml)
de sucre glace et 1/2 c. a thé (2 ml) de
vanille sans gluten. (La glace se conservera
jusqu’a 2 jours au réfrigérateur.)

GARNITURE A LA NOIX DE
COCO ET AUX PACANES

Donne environ 11/2 t (375 ml)

Dans un bol résistant a la chaleur, battre
légérement 1 jaune d’ceuf. Réserver. Dans
une petite casserole, a l'aide d’un fouet,
mélanger 1/4 t (60 ml) de sucre, 1 c. a thé
(5 ml) de fécule de mais sans gluten et 2/3 t
(160 ml) d’eau de coco. Cuire a feu moyen,
en brassant, jusqu’a ce que le mélange ait
épaissi. Verser la moitié du mélange sur le
jaune d’ceuf dans le bol réservé en fouettant
sans arrét. Verser la préparation au jaune
d’ceuf dans la casserole et porter a ébullition
a feu moyen, en brassant. Poursuivre
la cuisson 2 minutes en brassant. Retirer
la casserole du feu. Ajouter 1/3 t (80 ml)
de flocons de noix de coco, 1/4 t (60 ml) de
pacanes grillées et finement hachées, et
les graines d’une gousse de vanille, et bien
mélanger. Laisser refroidir compléetement
avant de glacer le gateau.
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a congeler

I

GATEAU MOELLEUX
CHOCO-COURGETTES

12 portions
Préparation: 20 min /Cuisson: 1 h 20 min

1t beurre ramolli 250 ml
11/3t cassonade tassée 330 ml
3 oceufs 3
3/4t lait 180 ml
3/4t huile végétale 180 ml
21/2t farine 625 ml
lc.atab poudre a pate 15 ml
3/4 c.athé bicarbonate de sodium 4 ml
3/4c.athé sel 4 ml
3/4t poudre de cacao non sucrée 180 ml
21/2t courgettes rapées 625 ml
1t brisures de chocolat mi-sucré 250 ml

sauce au chocolat (voir recette)

’I Dans un bol, a l'aide d'un batteur électrique, battre
le beurre avec la cassonade jusqu'a ce que le meé-

lange soit 1éger. Incorporer les ceufs, un a la fois,

en battant bien apres chaque addition. Incorporer

le lait et I'huile. Dans un autre bol, a l'aide d'un fouet,

mélanger la farine, la poudre a pate, le bicarbonate

et le sel. A l'aide d'un tamis fin placé sur le bol, tamiser

le cacao sur les ingrédients secs et mélanger.

Ajouter les ingrédients secs a la préparation au

beurre et mélanger jusqu’a ce que la pate soit
homogene, sans plus. Ajouter les courgettes et les
brisures de chocolat, et mélanger en soulevant délica-
tement la masse. Verser la pate dans un moule a che-
minée (de type Bundt) de 10 po (25 cm) de diametre,
beurré et fariné. Lisser le dessus.

Cuire au four préchauffé a 325 °F (160 °C) pen-

dant 1 heure 15 minutes ou jusqu'a ce qu'un cure-
dents piqué au centre du gateau en ressorte propre.
Laisser refroidir 10 minutes. Démouler le gateau et
laisser refroidir complétement sur une grille. (Le
gateau se conservera jusqu’a 2 jours a la température
ambiante ou jusqu’a 1 mois au congélateur.) Verser
la sauce sur le gateau refroidi.

PAR PORTION: cal. 672; prot. 8 g; m.g. 44 g (19 g sat.);
chol. 99 mg; gluc. 67 g; fibres 5 g; sodium 448 mg.

PHOTO: JEFF COULSON. STYLISME CULINAIRE: MATTHEW KIMURA. STYLISME ACCESSOIRES: SASHA SEYMOUR.
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SAUCE AU CHOCOLAT

Donne environ 11/4 t (310 ml)

Dans un bol en métal placé sur une
casserole d’eau chaude mais non
bouillante, faire fondre 6 oz (180 g)
de chocolat mi-amer haché avec
1/3 t (80 ml) de créme 35 %
et 2 c. a tab (30 ml) de sirop de
mais, en brassant, pendant 5 minutes
ou jusgu’a ce que la sauce soit lisse.
Laisser refroidir la sauce 15 minutes
avant de la verser sur le gateau.
(La sauce se conservera jusqu’a
1 semaine au réfrigérateur.
Réchauffer |égérement la sauce
avant d’utiliser.)
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a congeler
GATEAU TRUFFE AU CHOCOLAT ET AU MASCARPONE

12 portions

Préparation: 1 h /Cuisson: 30 a 35 min / Repos: 50 min / Réfrigération: 30 min

GATEAUX AU CHOCOLAT PREPARATION DE LA GARNITURE

Entre-temps, dans une petite casserole a

21/4t farine 560 ml
2t T 500 ml fond épais, mélanger le chocolat et la creme.
3/4t poudre de cacao non sucrée 180 ml Chauffer a feu doux, er? remuant, ju.squ’a ce que
— - - le chocolat commence a fondre. Retirer du feu
Lc.athe blcarbonat? de sodium 3 ml et remuer jusqu’a ce que le chocolat soit fondu
/2¢c. athé poudre a pate sl et que le mélange soit lisse. Laisser refroidir
1/4 c. athé sel Iml 15 minutes.
11/2t lait 375 ml
2/3t huile végétale 160 ml Entre-temps, dans un grand bol, a l'aide
2c.athe vanille 10 ml d’'un batteur électrique, battre le fromage
9 ceufs 9 et le beurre jusqu’a ce que le mélange soit lisse.
Incorporer la vanille. Ajouter petit a petit le sucre
GARNITURE AU CHOCOLAT glace en battant jusqu’a ce que la préparation soit
ET AU MASCARPONE homogene. Incorporer le mélange de chocolat
refroidi. Réfrigérer 30 minutes ou jusqu'a ce que
3oz chocolat mi-sucré haché 90g  lagarniture ait légérement épaissi.
1/4 t creme 35 % 60 ml R
172t mascarpone ou 125 ml ASSEMBLAGE DU GATEAU
fromage a la créeme ramolli ATaide d’'un long couteau dentelé, couper
V4t beurre ramolli 60 ml 5 chaque gateau en deux horizontalement.
1/2 c. A thé vanille oml Déposerune tranche de gateau dans une assiette
4t sucre glace 1L de service, le coté coupé vers le haut. Disposer
des laniéres de papier ciré sur le pourtour de
GANACHE l'assiette. A I'aide d’une spatule, étendre le tiers
de la garniture sur la tranche de gateau. Faire deux
1t creme 35 % 250ml  ,ytres étages de la méme maniére, puis couvrir
12 0z chocolat mi-sucrée haché 3758  dela derniére tranche de gateau, le coté coupé

copeaux de chocolat (facultatif) vers le bas.

PREPARATION DES GATEAUX

Dans un grand bol, a l'aide d’'un fouet, mélanger la fa-
1 rine, le sucre, le cacao, le bicarbonate, la poudre a pate
et le sel. Ajouter le lait, I'huile et la vanille. A I'aide d’'un
batteur électrique, battre le mélange pendant 2 minutes.
Ajouter les ceufs et continuer de battre pendant 2 minutes

Dans une casserole, chauffer la créeme a feu

moyen jusqua ce que des bulles se forment
sur la paroi. Ajouter le chocolat et laisser reposer
pendant 5 minutes, sans brasser. Remuer jusqu'a
ce que le chocolat soit fondu et que la ganache soit
lisse. Laisser refroidir 15 minutes avant d’utiliser.

oujusqu’a ce que la pate soit lisse. Verser la pate dans
2 moules a gateau de 9 po (23 cm) de diamétre, beurrés
et légérement farinés.

Cuire au four préchauffé a 350 °F (180 °C) de 25 a

30 minutes ou jusqu’a ce qu'un cure-dents piqué au
centre des gateaux en ressorte propre. Laisser refroidir
10 minutes. Démouler les gateaux et laisser refroidir com-
plétement sur une grille. (Les gateaux se conserveront
jusqu’a 2 jours a la température ambiante ou jusqu’a 1 mois
au congélateur.)

18 . Coup de pouce cuisine - Chocolat

ATaide d'une spatule a patisserie en métal,
7 étendre la ganache sur le dessus et le pourtour
du gateau. Laisser reposer 15 minutes. Racler déli-
catement la ganache qui a coulé sur les bandes
de papier ciré, puis I'étendre sur le gateau. Retirer
délicatement les bandes de papier ciré. Garnir
le gateau de copeaux de chocolat, si désiré.

PAR PORTION: cal. 850; prot. 8 g; m.g. 42 g
(19 g sat.); chol. 91 mg; gluc. 120 g; fibres 5 g;
sodium 253 mg.

PHOTO: © 2017 MEREDITH CORPORATION, REPRODUITE DU MAGAZINE BETTER HOMES AND GARDENS/JACOB FOX.



COMMENT FAIRE DE JOLIS
COPEAUX DE CHOCOLAT?

Dans 3 petits bols séparés, mettre 2 oz (60 g) de chocolat blanc,

2 0z (60 g) de chocolat mi-sucré et 1 0z (30 g) de chocolat au lait,
hachés. | Chauffer au micro-ondes a intensité moyenne (70 %), un bol
a la fois, pendant 1 minute. | Remuer jusqu’a ce que le chocolat soit
fondu. | A 'aide d’une spatule a patisserie en métal, étendre le
chocolat fondu en une fine couche sur le dessous d’une plague a
biscuits, en formant de larges bandes céte a cote avec chaque sorte
de chocolat (les bandes de chocolat doivent se toucher). | Réfrigérer
pendant 15 minutes ou jusqu’a ce que le chocolat soit ferme. | Mettre
la plague sur une surface de travail en 'appuyant contre soi. | Racler
lentement le chocolat vers soi a 'aide d’'un couteau de chef placé
a un angle de 45 degrés, en appuyant sur la lame. (Si le chocolat est
trop mou, le remettre 3 minutes au réfrigérateur.) | Déposer les
copeaux de chocolat sur une plaque tapissée de papier d’aluminium.
| Réfrigérer jusqu’au moment d’utiliser. (Les copeaux de chocolat
se conserveront jusqu’a 5 jours.)

/
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PHOTO: JEFF COULSON. STYLISME CULINAIRE: MELANIE STUPARYK. STYLISME ACCESSOIRES: MADELEINE JOHARI.

GATEAU-MOUSSE AU CHOCOLAT

12 portions

Préparation: 1 h / Cuisson: 45 min

GATEAU-BROWNIE

1 gousse de vanille 1
172t creme 35 % 125 ml
60z chocolat mi-amer haché 180 g
4 oceufs 4
1t sucre 250 ml
1 pincée de sel 1
1/3t farine 80 ml
MOUSSE AU CHOCOLAT
3/4t sucre 250 ml
+1/4 t
/2t eau 125 ml
6 ceufs, les blancs 6
et les jaunes séparés
60z chocolat mi-amer fondu 180 g
2/3t creme a fouetter 35 % 160 ml
loz chocolat mi-amer 30g

rapé en copeaux

PREPARATION DU GATEAU

Couper la gousse de vanille en deux sur la

longueur, puis en racler les graines. Mettre
les graines dans un bol placé sur une casserole
d’eau chaude mais non bouillante. Ajouter la
créme et le chocolat, et chauffer, en brassant,
pendant 3 minutes ou jusqu’a ce que le chocolat
soit fondu et que la préparation soit lisse. Retirer
du feu et réserver.

Dans un bol, a l'aide d'un batteur électrique,

battre les ceufs avec le sucre et le sel pendant
5 minutes ou jusqu’a ce que le mélange ait épais-
si. Incorporer la préparation de chocolat réser-
vée et la farine. Verser la pate dans un moule a
gateau a fond amovible de 9 po (23 cm) de dia-
metre, beurré et tapissé de papier parchemin.
Lisser le dessus.

Cuire au four préchauffé a 350 °F (180 °C)

pendant 30 minutes ou jusqu’a ce qu'un
cure-dents piqué dans le gateau en ressorte
avec quelques miettes (le dessus du gateau sera
craquelé). Laisser refroidir complétement.

Réfrigération: 6 h

PREPARATION DE LA MOUSSE

Entre-temps, dans une casserole,

mélanger 3/4 t (180 ml) du sucre
et l'eau. Porter a ébullition, en brassant,
jusqu’a ce que le sucre soit dissous. Laisser 5

bouillir, sans brasser, pendant 9 minutes %‘L ae/w aprepancy
ou jusqu’a ce qu'un thermometre a bon- mm |
bons indique entre 245 °F (118 °C) et U paut donc Lajouter
250 °F (121 °C). awx blanco diceufs
Entre-temps, a I'aide du batteur élec- m [21% de le
trique (utiliser des fouets propres), vernsen osun les fouets

battre les blancs d’ceufs a vitesse moyenne
jusqu’a ce qu’ils forment des pics mous.

Régler le batteur a vitesse élevée et verser porten de longues
le sirop chaud en un mince filet sur les P
blancs d’ceufs, et continuer de battre oe §

g leo mains deo
pendant 5 minutes ou jusqu'a ce que la éclaboussunes.

meringue ait refroidi. Réserver.

Dans un bol en métal placé sur une
6 casserole d’eau chaude mais non
bouillante, a I'aide d’'un fouet, fouetter les
jaunes d’ceufs avec le reste du sucre pen-
dant 5 minutes ou jusqu'a ce que le mélange
soit pale et qu’il ait presque doublé de
volume. Ajouter le chocolat fondu et mé-
langer. Retirer le bol de la casserole. Ajou-
ter la meringue réservée et mélanger en
soulevant délicatement la masse. Verser
la mousse sur le gateau refroidi et lisser
le dessus. Couvrir et réfrigérer 6 heures.
(Le gateau se conservera jusqu’au lende-
main au réfrigérateur.)

Dans un bol, a l'aide du batteur élec-
7 trique, fouetter la creme jusqu'a ce
qu’elle forme des pics mous. Démouler
le gateau. A l'aide d'une spatule a patisserie
en métal, lisser le pourtour, au besoin.
Garnir le gateau de la créme fouettée et
des copeaux de chocolat.

PAR PORTION: cal. 425; prot. 7 g; m.g. 20 g
(12 g sat.); chol. 180 mg; gluc. 55 g; fibres 2 g;
sodium 80 mg.
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lartes

Tartelettes au chocolat
et au caramel salé, p. 24
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Tarte soyeuse
au chocolat et
au yogourt, p. 25
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Tartes

TARTELETTES AU CHOCOLAT

ET AU CARAMEL SALE

Donne 6 tartelettes

Préparation: 40 min /Cuisson: 15 min

Réfrigération: 30 min

CROUTES SABLEES

1t biscuits sablés finement émiettés
1/4.t sucre
3c.atab beurre non salé fondu

GARNITURE AU CARAMEL

lc.atab sirop de mais

172t sucre

lc.athé eau

3c.atab creme 35 %

lc.atab beurre non salé

1/4 c.athé fleur de sel
GANACHE

3oz chocolat mi-sucré haché
1/4 t creme 35 %

1/2c.athé vanille

24 . Coup de pouce cuisine - Chocolat

250 ml
60 ml
45 ml

15 ml
125 ml
5ml
45 ml
15 ml
1ml

Ng
60 ml
2 ml

PREPARATION DES CROUTES

Dans un bol, mélanger tous les ingrédients.
Presser uniformément le mélange dans
6 moules a tartelettes a fonds amovibles de
3 po (7 cm) de diametre. Déposer les moules
sur une plaque de cuisson. Cuire au four pré-
chauffé a 350 °F (180 °C) de 10 a 12 minutes
ou jusqu’a ce que les croutes soient légerement
dorées. Laisser refroidir compleétement.

PREPARATION DE LA GARNITURE

Entre-temps, dans une casserole a fond

épais, mélanger le sirop de mais, le sucre
et 'eau. Chauffer a feu moyen pendant 5 mi-
nutes ou jusqu’a ce que le sucre soit dissous.
Porter a ébullition et laisser bouillir, sans
brasser, pendant 6 minutes ou jusqu’a ce que
le sirop soit ambre foncé (a I'aide d'un pinceau
a patisserie trempé dans I'eau, badigeonner
la paroi de la casserole de temps a autre pour
faire tomber les cristaux de sucre). Retirer la
casserole du feu. A l'aide d'un fouet, incorpo-
rer délicatement la créme, le beurre et la fleur
de sel (prendre soin de s'éloigner le visage
pour éviter les éclaboussures). Fouetter sans
arrét jusqu’a ce que le caramel soit lisse et
crémeux. Verser la garniture dans les crottes
refroidies (le caramel épaissira en refroidis-
sant). Réfrigérer pendant 15 minutes.

PREPARATION DE LA GANACHE

Entre-temps, mettre le chocolat dans un

bol résistant a 1a chaleur. Dans une petite
casserole, chauffer la creme et la vanille a feu
moyen-vif, en brassant sans arrét. Verser la
préparation de créme bouillante sur le choco-
lat et laisser reposer 1 minute. Remuer jusqu’a
ce que le chocolat soit fondu et que la ganache
soit lisse.

Verser la ganache chaude sur la garniture

au caramel et lisser le dessus. Réfrigérer
15 minutes ou jusqu’a ce que la ganache ait
pris. (Les tartelettes se conserveront jusquau
lendemain au réfrigérateur. Laisser reposer
30 minutes a la température ambiante avant
de servir.)

PAR TARTELETTE: cal. 302; prot.19; m.g.17 g
(10 g sat.); chol. 42 mg; gluc. 39 g; fibres traces;
sodium 50 mg.

PHOTO: MAYA VISNYEI STYLISME CULINAIRE: CLAIRE STUBBS. STYLISME ACCESSOIRES: ANN MARIE FAVOT.
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TARTE SOYEUSE AU CHOCOLAT
ET AU YOGOURT

8 portions
Préparation: 30 min /Cuisson: 15 min
Repos: 20 min /Réfrigération: 3 h

CROUTE GRAHAM

1172t chapelure Graham 375 ml
5c.atab  beurre non salé fondu 75 ml
lc.athé vanille 5 ml

GARNITURE AU CHOCOLAT ET AU YOGOURT

172t lait 125 ml

1 sachet de gélatine sans saveur 1
(I c.atab/15 ml)

40z fromage ala créeme 125 g
ramolli et coupé en morceaux

40z chocolat mi-sucré haché 125 g

172t sucre 140 ml

+1c.atab

1/2 c. athé vanille 2 ml

2t yogourt grec nature 500 ml

172t creme a fouetter 35 % 125 ml

copeaux de chocolat mi-sucré

PREPARATION DE LA CROUTE

Dans un bol, mélanger la chapelure, le beurre et la
1 vanille jusqu’a ce que la préparation soit bien humec-
tée. Presser la préparation dans un moule a tarte de 9 po
(23 cm) de diameétre. Cuire au four préchauffé a 350 °F
(180 °C) de 6 a 8 minutes ou jusqu’a ce que la croute soit
légerement dorée. Laisser refroidir complétement.

PREPARATION DE LA GARNITURE

Mettre le lait dans une casserole et saupoudrer de

la gélatine. Laisser reposer 5 minutes. Chauffer a feu
doux, en remuant, jusqu’a ce que la gélatine soit dissoute.
ATaide d'un fouet, incorporer petit a petit le fromage
ala créme. Ajouter le chocolat et chauffer a feu doux,
en remuant, jusqu’a ce qu’il soit fondu. Retirer du feu.
Ajouter 1/2 t (125 ml) du sucre et la vanille, et mélanger.
Verser la préparation dans un bol et laisser refroidir
15 minutes.

Dans le bol, ajouter 1/2 t 125 ml) du yogourt et

bien mélanger. Incorporer le reste du yogourt
en soulevant délicatement la masse. Etendre uni-
formément la garniture dans la crotte refroidie.
Couvrir la tarte d'une pellicule plastique, sans
serrer. Réfrigérer 3 heures ou jusqu'a ce que la
garniture ait pris. (La tarte se conservera jusqu’au
lendemain au réfrigérateur.)

Dans un bol, a l'aide d'un batteur électrique,

fouetter la créme avec le reste du sucre jusqu'a
ce qu’elle forme des pics fermes. Servir la tarte
garnie de la creme fouettée et de copeaux de
chocolat.

PAR PORTION: cal. 420; prot. 11 g; m.g. 24 g (15 g sat.);
chol. 55 mg; gluc. 40 g; fibres 1 g; sodium 155 mg.
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Tartes

TARTE AU CHOCOLAT BLANC ET AUX CERISES

12 portions
Préparation: 1 h /Cuisson: 1 h /Réfrigération: 4 h 30 min /Repos: 3 h

GARNITURE AU CHOCOLAT BLANC

4 jaunes d’ceufs 4
2t lait 500 ml
1/3t sucre 80 ml
/4t fécule de mais 60 ml
20z chocolat blanc haché 60g

GARNITURE AUX CERISES

1 sac de cerises surgelées, 1
décongelées (600 g)

1/4 t sucre 60 ml

4c.atab eau 60 ml

2c.athé fécule de mais 10 ml

2c.atab liqueur de cerise 30ml
(cherry brandy)

CROUTE AUX AMANDES

1/2t beurre ramolli 125 ml
6c.atab sucre 90 ml
1 jaune d’ceuf 1
lc.athé vanille 5ml
1t farine 250 ml
2/3t amandes moulues 160 ml
1 pincée de poudre a pate 1
174t amandes tranchées, grillées 60 ml

PREPARATION DE LA GARNITURE
AU CHOCOLAT BLANC

’I Dans un bol résistant a la chaleur, a I'aide d'un
fouet, mélanger les jaunes d’ceufs, 1t (250 ml) du

lait, le sucre et la fécule. Dans une casserole a fond

épais, chauffer le reste du lait a feu moyen jusqua

ce que des bulles se forment sur la paroi. A I'aide du

fouet, incorporer petit a petit le lait chaud au mélange

de jaunes d’ceufs. Verser la préparation dans

la casserole et cuire, en fouettant, pendant 7 minutes

ou jusqu’a ce que la préparation ait suffisamment

épaissi pour tenir en monticule dans une cuillére.

ATlaide d’un tamis fin placé sur un autre bol,

filtrer la préparation. Ajouter le chocolat blanc
et remuer jusqu’a ce qu'il soit fondu. Couvrir directe-
ment la surface de la garniture d’'une pellicule plas-
tique et réfrigérer 4 heures ou jusqu’a ce qu’elle soit
froide. (La garniture au chocolat blanc se conservera
jusqu'au lendemain au réfrigérateur.)
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PREPARATION DE LA GARNITURE
AUX CERISES

Dans une casserole, mélanger les cerises,

le sucre et 2 c. a tab (30 ml) de 'eau. Cuire
a feu moyen-vif, en brassant souvent, pendant
15 minutes ou jusqu’a ce que les cerises soient
tendres. Dans un petit bol, mélanger la fécule
et le reste de 'eau. Incorporer ce mélange ala
préparation aux cerises et cuire, en brassant,
pendant 1 minute ou jusqu'a ce qu’elle ait épaissi.
Incorporer la liqueur de cerise. Retirer du feu
et laisser refroidir 3 heures. (La garniture aux
cerises se conservera jusqu’au lendemain au
réfrigérateur.)

PREPARATION DE LA CROUTE

Dans un bol, al'aide d'un batteur électrique,

battre le beurre et le sucre jusqu’a ce que
le mélange soit léger. Incorporer le jaune d’ceuf
et la vanille. Dans un autre bol, a I'aide d’'un
fouet, mélanger la farine, les amandes moulues
et la poudre a pate. Ajouter les ingrédients secs
au mélange au beurre et mélanger jusqu’a ce que
la pate ait la texture d’'une chapelure grossiere.
Presser la pate au fond et sur la paroi d'un moule
a tarte a fond amovible de 9 po (23 cm) de dia-
metre, légerement beurré. Réfrigérer pendant
30 minutes ou jusqu’a ce que la pate soit ferme.

Piquer la croGte de tarte sur toute sa sur-

face, la tapisser de papier d’aluminium,
puis la remplir de haricots secs. Cuire au four
préchauffé a 350 °F (180 °C) pendant 15 minutes
ou jusqu’a ce que la bordure soit légerement
dorée. Retirer délicatement les haricots secs et
le papier d’aluminium, et poursuivre la cuisson
pendant 15 minutes ou jusqu'a ce que la crotte
soit dorée. Laisser refroidir completement.
(La crotte se conservera jusqu’a 2 jours au
réfrigérateur.)

Au moment de servir, étendre la garniture

au chocolat blanc dans la crotte refroidie.
Couvrir de la garniture aux cerises. Parsemer
des amandes tranchées.

PAR PORTION: cal. 312; prot. 6 g; m.g. 16 g (7 g sat.);
chol. 104 mg; gluc. 37 g; fibres 2 g; sodium 82 mg.

PHOTO: JEFF COULSON. STYLISME CULINAIRE: MELANIE STUPARYK. STYLISME ACCESSOIRES: LAURA BRANSON.
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Tartes

‘ a congeler

TARTE NANAIMO GLACEE

10 portions
Préparation: 20 min /Cuisson: 5 min
Congélation: 2 h 20 min a 3 h 20 min

Il

3/4t chapelure Graham 180 ml
1/3t flocons de noix de coco 80 ml
1/3t noix de Grenoble finement hachées 80 ml
/4t poudre de cacao non sucrée 60 ml
/4t sucre 60 ml
173t beurre fondu 80 ml
4t creme glacée a la vanille 1L
ramollie
2c.atab poudre pour creme anglaise 30 ml
(de type Bird’s)
20z chocolat mi-sucré haché 60g
1/4 t creme 35 % 60 ml

Dans un bol, mélanger la chapelure, la noix de coco,
1 les noix, le cacao et le sucre. Arroser le mélange du
beurre fondu et bien mélanger. Presser uniformément
le mélange au fond et sur la paroi d'un moule a tarte
de 9 po (23 cm) de diameétre. Réserver.

Dans un grand bol, parsemer la creme glacée de la

poudre et bien I'incorporer. Etendre uniformément
la préparation de créme glacée dans la crolte réservée
et lisser le dessus. Couvrir directement la surface d’'une
pellicule plastique. Congeler la tarte de 2 a 3 heures ou
jusqu’a ce que la creme glacée soit ferme.

Dans une petite casserole a fond épais, chauffer le
3 chocolat et la créme a feu moyen-doux, en remuant
de temps a autre, jusqu’a ce que le chocolat soit fondu
et que la préparation soit lisse. Retirer du feu et laisser
refroidir 5 minutes. Etendre uniformément la prépara-
tion de chocolat sur la créme glacée. Congeler 20 mi-
nutes ou jusqu’a ce qu’elle ait pris. (La tarte se conservera
jusqu’a 2 jours au congélateur. Laisser ramollir légere-
ment a la température ambiante avant de servir.)

PAR PORTION: cal. 332; prot. 4 g; m.g. 21 g (12 g sat.);
chol. 47 mg; gluc. 34 g; fibres 2 g; sodium 170 mg.

o poudne poun créme anglaise (custond poweden)
paticoieres, poudings et sauces dans les desoents.
Slle et essentiellement composée de fecule

de mais, mais on Yy a aubsl ajoute de la saveun.
Jncorponée a de la creme glacée, elle donne

PHOTO: RYAN SZULC. STYLISME CULINAIRE: NICOLE YOUNG. STYLISME ACCESSOIRES: MADELEINE JOHARI.
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Tartes

TARTE AU CHOCOLAT ET AUX PETITS FRUITS

8 portions
Préparation: 40 min /Réfrigération: 2 h 30 min
Cuisson: 30 min /Repos: 45 min

CROUTE AU CHOCOLAT

172t beurre ramolli 125 ml

173t sucre 80 ml

1 jaune d’ceuf 1

1/2 c. athé vanille 2ml

1t farine 250 ml

173t poudre de cacao non sucrée 80 ml ——

1/4 c. athé poudre a pate 1 ml

1 pincée de sel 1 1

GARNITURE AU CHOCOLAT ET AUX PETITS FRUITS

8oz chocolat mi-sucré haché 250 g
11/2t creme 35 % 375 ml
12 0z mures (environ 2 t/500 ml) 375¢g
6oz framboises (environ 1t/250 ml) 180 g
6 0oz bleuets (environ 1t/250 ml) 180 g
174t confiture de framboises sans pépins 60 ml
lc.atab eau 15 ml

PREPARATION DE LA CROUTE

Dans un bol, a l'aide d'un batteur électrique, battre le beurre avec

le sucre jusqu’a ce que le mélange soit gonflé. Incorporer le jaune
d’ceuf et la vanille. Dans un autre bol, a l'aide d'un fouet, mélanger la
farine, le cacao, la poudre a pate et le sel. Ajouter les ingrédients secs
ala préparation au beurre et bien mélanger. Presser uniformément
le mélange au fond et sur la paroi d'un moule a tarte a fond amovible
de 9 po (23 cm) de diameétre, beurré. Réfrigérer 30 minutes.

Mettre l'assiette a tarte sur une plaque de cuisson. Cuire au four
préchauffé a 350 °F (180 °C) pendant 30 minutes ou jusqu’a ce
que la surface de la crotte soit seche. Laisser refroidir complétement.

PREPARATION DE LA GARNITURE

Entre-temps, mettre le chocolat dans un bol résistant a la chaleur.
Dans une petite casserole, chauffer la creme a feu moyen jusqu'a
ce que des bulles se forment sur la paroi. Verser la creme chaude sur
le chocolat et laisser reposer 2 minutes. A I'aide d’'un fouet, mélanger
jusqu’a ce que le chocolat soit fondu et que la garniture soit lisse. Verser
la garniture dans la croute refroidie. Réfrigérer 2 heures. (La tarte se
conservera jusquau lendemain au réfrigérateur.)

Disposer les mures, les framboises et les bleuets sur la garniture

au chocolat. Dans un petit bol, mélanger la confiture et I'eau.
Chauffer au micro-ondes pendant 40 secondes et remuer. A l'aide
d’'un pinceau a patisserie, badigeonner les petits fruits de la glace.
Laisser reposer 45 minutes a la température ambiante avant de servir.

PAR PORTION: cal. 579; prot. 6 g; m.g. 40 g (24 g sat.); chol. 115 mg;
gluc. 54 g; fibres 7 g; sodium 116 mg.

PHOTO: JOE KIM. STYLISME CULINAIRE: CLAIRE STUBBS. STYLISME ACCESSOIRES: MADELEINE JOHARI.
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PHOTO: © 2017 MEREDITH CORPORATION, REPRODUITE DU MAGAZINE BETTER HOMES AND GARDENS/KARLA CONRAD.

Tartes

TARTE ETAGEE TRIPLE CHOCOLAT

10 portions
Préparation: 1 h /Cuisson: 25 min
Réfrigération: 5 h 30 min /Congélation: 35 min

CROUTE DE TARTE

1172t farine 375 ml
1/2 c. athé sel 2 ml
/2t beurre froid coupé en dés 125 ml
1/4a1/3t eauglacée 60 a 80 ml

GARNITURE AU CHOCOLAT NOIR

4oz chocolat non sucré haché 125¢g

3/4t beurre ramolli 180 ml

1t sucre 250 ml

lc.athé wvanille 5ml

4 oeufs 4
ou

3/4t ceufs entiers liquides 180 ml
pasteurisés

GARNITURE AU CHOCOLAT BLANC

3oz chocolat blanc haché 90¢g
1t creme a fouetter 35 % 250 ml

GARNITURE AU CHOCOLAT MI-SUCRE

3oz chocolat mi-sucré haché 90¢g
1t creme a fouetter 35 % 250 ml

sauce au chocolat (facultatif)
(voir recette p. 17)

PREPARATION DE LA CROUTE

Dans un grand bol, mélanger la farine et le sel.
1 Ajouter le beurre et, a 'aide d’'un coupe-pate ou
de deux couteaux, travailler la préparation jusqu'a
ce qu'elle ait la texture d’'une chapelure grossiere
parsemeée de plus gros morceaux. Arroser la prépa-
ration de I'eau glacée, 1 c. a tab (15 ml) a la fois, et
meélanger a I'aide d’'une fourchette jusqu'a ce que
la pate commence a se tenir. Pétrir 1égérement la
pate jusqu’a ce qu’elle soit homogéne, puis la facon-
ner en boule et I'aplatir en un disque. Envelopper
la pate d'une pellicule de plastique et réfrigérer
pendant 30 minutes.

Sur une surface légéerement farinée, abaisser

la pate en un cercle de 12 po (30 cm) de dia-
metre. Presser délicatement l'abaisse dans un moule
a tarte profond de 9 po (23 cm) de diameétre. Couper
I'excédent de pate en laissant une bordure de 1/2 po
(1 cm). Replier la bordure sous 'abaisse et canneler
le pourtour, si désiré. Piquer la croute de tarte sur
toute sa surface, la tapisser de papier d’aluminium,
puis la remplir de haricots secs. Cuire au four

préchauffé a 425 °F (220 °C) pendant 8 minutes.
Retirer délicatement les haricots secs et le papier
d’aluminium, et poursuivre la cuisson de 6 a 8 mi-
nutes ou jusqu’a ce que la crotte soit dorée. Laisser
refroidir completement.

PREPARATION DE LA GARNITURE
AU CHOCOLAT NOIR

Entre-temps, dans une petite casserole a fond
3 épais, faire fondre le chocolat a feu doux en
remuant de temps a autre. Retirer du feu et laisser
légérement refroidir. Dans un bol, a l'aide d'un
batteur électrique, battre le beurre avec le sucre
jusqu’a ce que le mélange soit léger. Ajouter le cho-
colat fondu et la vanille, et mélanger. Ajouter les
ceufs, un a la fois, en battant bien apres chaque
addition. Etendre uniformément la garniture dans
la croute refroidie. Couvrir la tarte d'une pellicule
plastique, sans serrer. Réfrigérer 5 heures ou jusqu'a
ce que la garniture ait pris.

PREPARATION DE LA GARNITURE
AU CHOCOLAT BLANC

Dans une petite casserole a fond épais, faire

fondre le chocolat blanc avec 1/4 t (60 ml) de
la creme a feu doux, en remuant de temps a autre.
Retirer du feu et laisser légerement refroidir. Dans
un bol, a l'aide d’'un batteur électrique, fouetter le
reste de la créme jusqu’a ce qu’elle forme des pics
mous. Ajouter le mélange de chocolat fondu et
continuer de fouetter jusqu’a ce que la préparation
forme des pics fermes. Etendre uniformément la
garniture au chocolat blanc sur la garniture au
chocolat noir refroidie. Congeler 15 minutes.

PREPARATION DE LA GARNITURE
AU CHOCOLAT MI-SUCRE

Entre-temps, dans une petite casserole a fond
5 épais, faire fondre le chocolat mi-sucré avec
1/4 t (60 ml) de la créeme a feu doux, en remuant de
temps a autre. Retirer du feu et laisser légérement
refroidir. Dans un bol, a l'aide d'un batteur élec-
trique, fouetter le reste de la créme jusqu’a ce qu’elle
forme des pics mous. Ajouter le mélange de chocolat
fondu et continuer de fouetter jusqu’a ce que la
préparation forme des pics fermes. Etendre unifor-
mément la garniture au chocolat mi-sucré sur la
garniture au chocolat blanc. Congeler 20 minutes.
Servir la tarte arrosée de sauce au chocolat, si désiré.

PAR PORTION: cal. 637; prot. 7 g; m.g. 50 g (27 g sat.);
chol. 105 mg; gluc. 46 g; fibres 2 g; sodium 254 mg.
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Tartes

TARTE AU CHOCOLAT, AU CARAMEL
ET AUX NOIX DE CAJOU

12 portions
Préparation: 45 min /Cuisson: 30 min
Réfrigération: 7 h /Repos: 30 min

CROUTE AU CHOCOLAT Presser la pate au fond et sur la paroi d'un

ET AUX NOIX DE CAJOU moule a tarte a fond amovible de 9 po (23 cm)
de diametre, beurré. Réfrigérer pendant 30 mi-

1/2t beurre ramolli 125 ml . N « . .
nutes ou jusqu’a ce que la pate soit ferme. Piquer
V3t sucre 80 ml la croute de tarte sur toute sa surface et la déposer
1 jaune d’ceuf 1 sur une plaque de cuisson. Cuire au four préchauf-
1/2 c. athé vanille 2ml ¢ a350 °F (180 °C) pendant 30 minutes ou jusqu’a
3/4t farine 180 ml  ce que la surface de la crotte soit seche. Laisser
174t noix de cajou moulues 60 ml refroidir complétement.
(environ 1/2 t/ ,
125 ml entiéres) PREPARATION DU CARAMEL
1/3t poudre de cacao 80 ml Entre-temps, dans une casserole a fond épais,
non sucrée mélanger le sucre et 'eau. Chauffer a feu
1/4 c. athé poudre a pate 1ml moyen jusqua ce que le sucre soit dissous. Porter
1 pincée de sel 1 aébullition et laisser bouillir, sans brasser, pendant
10 minutes ou jusqu'a ce que le sirop soit ambre
CARAMEL AUX NOIX DE CAJOU foncé (a l'aide d’un pinceau a patisserie trempé
231 sucre 160 ml dans 1’e\au, badigeonn.er la paroi de la c.asserole de
- temps a autre pour faire tomber les cristaux de
AN T YT sucre). A I'aide d'un fouet, incorporer délicatement
172t creme 35 % 125 ml

la créeme (prendre soin de s'éloigner le visage pour

3/4t noix fle cajou roties, 180ml  gviter les éclaboussures). Ajouter les noix de cajou
hachées et poursuivre la cuisson, en brassant, pendant

1 minute. Verser le caramel dans un bol résistant

ala chaleur et laisser refroidir 30 minutes.

GARNITURE AU CHOCOLAT

FONDANT
- = Etendre uniformément le caramel dans
6oz chocolat mi-sucré 180 g R . L
finement haché la crou‘Fe ref{‘?ldle e,t. re_frlge.rer pendant
Vat beurre froid 60 ml 2 heures ou jusqu'a ce qu’il ait pris.
coupé en petits morceaux PREPARATION DE LA GARNITURE
1/4 t creme 35 % 60 ml

Mettre le chocolat et le beurre dans un bol
5 résistant a la chaleur. Dans une petite casse-
role a fond épais, chauffer la creme a feu moyen
jusqu’a ce que des bulles se forment sur la paroi.
Verser la creme chaude sur le chocolat et remuer
jusqua ce qu’il soit fondu. Réfrigérer 30 minutes
ou jusqu’a ce que la garniture ait refroidi.

PREPARATION DE LA CROUTE

Dans un bol, a 'aide d’'un batteur élec-
1 trique, battre le beurre et le sucre jusqua
ce que le mélange soit léger. Incorporer le
jaune d’ceuf et la vanille. Dans un autre bol,
al'aide d'un fouet, mélanger la farine, les

noix de cajou moulues, le cacao, la poudre Etendre la garniture au chocolat sur le cara-

a pate et le sel. Ajouter les ingrédients secs mel. Réfrigérer 4 heures ou jusqu’a ce que

au mélange au beurre et mélanger jusqu'a la garniture ait pris. (La tarte se conservera jusqu’a
ce que la pate ait la texture d'une chapelure 3 jours au réfrigérateur. Laisser revenir a la tempé-
grossiere. rature ambiante avant de servir.)

PAR PORTION: cal. 414; prot. 5 g; m.g. 29 g (15 g sat.);
chol. 67 mg; gluc. 36 g; fibres 3 g; sodium 98 mg.

PHOTO: RYAN SZULC. STYLISME CULINAIRE: NICOLE YOUNG. STYLISME ACCESSOIRES: CATHERINE DOHERTY.
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Pouding au
chocolat, p. 43
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2t

3c.atab
3c.atab
2c.atab

1/4 c. athé
2
4.0z

172t
1t

lc.atheé
2t
2t

6 portions

lait 3,25 %
fécule de mais
sucre

poudre de cacao
non sucrée

sel
jaunes d’ceufs

chocolat mi-amer
haché

creme a fouetter 35 %
yogourt grec 2 %

au miel

vanille

chapelure Graham
guimauves miniatures
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Préparation: 30 min

500 ml
45 ml
45 ml
30 ml

1ml
2
125¢g

125 ml
250 ml

5 ml
500 ml
500 ml

PARFAITS S’MORES

Cuisson: 10 a 12 min / Réfrigération: 2 h
’I Dans une casserole a fond épais, a I'aide d’'un fouet, mélanger le lait,
la fécule, le sucre, le cacao et le sel. Cuire a feu moyen, en brassant,
jusqu’a ce que le mélange soit fumant. Dans un bol résistant a la cha-
leur, fouetter les jaunes d’ceufs. Incorporer petit a petit la moitié du
meélange de lait chaud en fouettant. Verser la préparation dans la
casserole. Ajouter le chocolat, et cuire a feu moyen, en remuant sans
arrét, de 4 a 6 minutes ou jusqu'a ce que la garniture soit suffisamment
€paisse pour tenir en monticule dans une cuillere.

2 Dans un tamis fin placé sur un bol propre, filtrer la garniture au
chocolat. Couvrir directement la surface d’'une pellicule plastique
et réfrigérer 2 heures ou jusqu'a ce que la garniture soit froide.

3 Dans un autre bol, a 'aide d’'un batteur électrique, battre la
creme jusqu’a ce qu’elle forme des pics fermes. Incorporer le
yogourt et la vanille en soulevant délicatement la masse.

Au moment de servir, répartir la chapelure dans 6 pots de verre
4 ou ramequins d’une capacité de 1t (250 ml). Couvrir de la garni-
ture au chocolat, puis de la creme fouettée. Répartir les guimauves
sur le dessus des parfaits. Mettre les pots sur une plaque de cuisson.
Passer sous le gril préchauffé du four de 1 a 2 minutes ou jusqu’a ce
que les guimauves soient 1égérement dorées. Servir aussitot.

PAR PORTION: cal. 495; prot. 11 g; m.g. 23 g (12 g sat.); chol. 102 mg;
gluc. 63 g; fibres 3 g; sodium 333 mg.

PHOTO: RONALD TSANG. STYLISME CULINAIRE: CHRISTOPHER ST. ONGE. STYLISME ACCESSOIRES: MADELEINE JOHARI.
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MOUSSE AU CHOCOLAT
ET AUX FRAMBOISES

Donne 3 t (750 ml)
Préparation: 15 min /Cuisson: 5 min
Réfrigération: 2 h

70z chocolat au lait 200 g
finement haché

2t creme a fouetter 35 % 500 ml

2c.athé vanille = 10ml

l/4c.athé sel A TA aek TPl

21/2t framboises 625 ml

Mettre le chocolat dans un bol
] résistant a la chaleur. Dans une
petite casserole a fond épais, chauffer
la créme a feu moyen-vif jusqu’a ce
que des bulles se forment sur la paroi.
Verser la creme chaude sur le choco-
lat. Al'aide d’'un fouet, remuer jusqu’a
ce que le chocolat soit fondu.
Incorporer la vanille et le sel. Laisser
léegérement refroidir. Couvrir directe-
ment la surface de la mousse d’'une
pellicule plastique et réfrigérer
2 heures ou jusqu’a ce qu’elle ait
refroidi. (La mousse se conservera
jusqu’au lendemain au réfrigérateur.)

ATlaide d’un batteur électrique,

battre la mousse de 4 a 5 minutes
ou jusqu'a ce qu’elle forme des pics
mous. Répartir la mousse dans
4 verres ou coupes de 12 oz (375 ml).
Garnir de la moitié des framboises.
Couvrir du reste de la mousse, puis
garnir du reste des framboises.

PAR PORTION DE 2/3 T (160 ML):
cal. 650; prot. 7 g; m.g. 51g

(35 g sat.); chol. 130 mg; gluc. 38 g;
fibres 6 g; sodium 195 mg.

Framboises

+

chocolat

mariage parfait!

Qn prépare une soinée cocktail? Qu
desoent, on presente note moussde dany
deo cuillénes aviatiques (qui oe sesent
bien owv un plateaw, car elles ont un fond
plat). Mettre la mousse dans une poche &
douille munie d’un ghod embout étoile;
puis la presser, enginon 1 c. atab (15 ml)
a la fois, dano les cuilléres. Garnin des
Pramboises. (Donne envinon 50 cuilléres)
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La texture des
brownies avec une * *
sauce au chocolat .+,
coulante: un dessert
de réve en ur '
seul moule!

GATEAU-POUDING STYLE BROWNIES

6 portions
1t farine
3/4t sucre
2c.atab poudre de cacao
+1/4t non sucrée
2c.athé poudre a pate
1/4 c. athé sel
|3 lait
2c.atab  huile végétale
lc.athé wvanille
/2t noix de Grenoble

hachées

3/4t cassonade tassée
11/2t eau bouillante

40 - Coup de pouce cuisine - Chocolat

Préparation: 20 min

250 ml
180 ml
90 ml

10 ml
1ml
125 ml
30 ml
5 ml
125 ml

180 ml
375 ml

Cuisson: 40 min /Repos: 30 min

Dans un bol, al'aide d'un fouet, mélanger la farine,

le sucre, 2 c. a tab (30 ml) du cacao, la poudre a pate
et le sel. Ajouter le lait, I'huile et la vanille, et mélanger.
Ajouter les noix et mélanger. Verser la pate dans un
moule carré de 8 po (20 cm) beurré. Réserver.

Dans un petit bol résistant a la chaleur, mélanger

la cassonade et le reste du cacao. Verser l'eau bouil-
lante et bien mélanger. Verser doucement la sauce sur
la pate dans le moule réservé.

Cuire au four préchauffé a 350 °F (180 °C) pendant

40 minutes ou jusqu'a ce qu'un cure-dents piqué
au centre du gateau en ressorte avec quelques miettes
humides. Laisser refroidir 30 minutes avant de servir.

PAR PORTION: cal. 406; prot. 5 g; m.g. 12 g (2 g sat.);
chol. 2 mg; gluc. 74 g; fibres 3 g; sodium 237 mg.

PHOTO: © 2017 MEREDITH CORPORATION, REPRODUITE DU
MAGAZINE BETTER HOMES AND GARDENS/JASON DONNELLY.




PHOTO: JEFF COULSON. STYLISME CULINAIRE: MELANIE STUPARYK. STYLISME ACCESSOIRES: LAURA BRANSON.
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GATEAU-FUDGE AU CHOCOLAT

12 portions /Préparation: 20 min
Cuisson: 2 h /Repos: 15 min

1t sucre 500 ml
2 ceufs 2
1/2t huile végétale 125 ml
1t lait 250 ml
2 c.athé vanille 10 ml
2t farine 500 ml
11/2 c. athé poudre a pate 7 ml
11/2 c. athé bicarbonate de sodium 7 ml
1/2c.athé  sel 2ml
1 pincée de cannelle 1
3/4t poudre de cacao 180 ml
non sucrée (environ)
3/4t brisures de chocolat 180 ml
mi-sucré

creme fouettée a la cannelle
(voir recette)

Dans un grand bol, a l'aide d'un fouet,
1 meélanger le sucre, les ceufs, I'huile, le lait
et la vanille. Dans un autre bol, a I'aide d'un fouet
propre, mélanger la farine, la poudre a pate,
le bicarbonate, le sel et la cannelle. Tamiser
le cacao sur les ingrédients secs et mélanger.
Ajouter les ingrédients secs a la préparation
liquide et remuer pour humecter la pate (ne
pas trop mélanger). Verser la pate dans une
mijoteuse beurrée. Parsemer des brisures de
chocolat.

Couvrir la mijoteuse et cuire a intensité

élevée pendant 2 heures ou jusqu’a ce
qu’'un cure-dents piqué au centre du gateau
en ressorte avec quelques miettes humides.
Eteindre la mijoteuse, retirer le couvercle et
laisser refroidir pendant 15 minutes. Servir
chaud, garni de creme fouettée a la cannelle
et saupoudré de cacao, si désiré.

PAR PORTION: cal. 360; prot. 6 g; m.g. 199
(6 g sat.); chol. 45 mg; gluc. 46 g; fibres 3 g;
sodium 345 mg.

liquidle. $fes amateuns du duo
choco-café oeront vawio!

@/

CREME FOUETTEE A LA CANNELLE

Donne environ 11/4 t (310 ml)

Dans un bol, a l'aide d’un batteur électrique, battre 2/3 t
(160 ml) de créeme a fouetter 35 % avec 2 c. a tab (30 ml)
de sucre, 1/2 c. a thé (2 ml) de vanille et 1 pincée de
cannelle jusqu’a ce gu’elle forme des pics mous.
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PETITS GATEAUX FONDANTS
AU CHOCOLAT

6 portions /Préparation: 25 min /Cuisson: 20 min

60z chocolat mi-amer haché 180 g
1/4 t beurre coupé en dés 60 ml
1/2 gousse de vanille 1/2
1t sucre 250 ml
3 ceufs 3
3 jaunes d’ceufs 3
2c.atab poudre de cacao non sucrée 30ml
tamisée
1 pincée de sel 1

fraises coupées en deux
créme fouettée (facultatif)

’I Dans un bol en métal placé sur une casserole d’eau
chaude mais non bouillante, faire fondre le chocolat
avec le beurre, en remuant, jusqu'a ce que le mélange soit

lisse. A 'aide d'un petit couteau, couper la demi-gousse
de vanille en deux sur la longueur et en racler les graines.
Ajouter les graines de vanille dans la préparation au
chocolat et mélanger (réserver la gousse pour un usage
ultérieur). Retirer le bol de la casserole.

2 ATaide d’'un fouet, incorporer le sucre a la prépa-
ration au chocolat. Ajouter les ceufs et les jaunes
d’ceufs, un a la fois, en fouettant aprés chaque addition,
puis incorporer le cacao et le sel. Répartir la pate dans
6 ramequins d'une capacité de 1/2 t (125 ml), beurrés.
(Les petits gateaux se conserveront jusqu’au lendemain
au réfrigérateur, recouverts d'une pellicule plastique.
Ajouter 5 minutes au temps de cuisson.)

Mettre les ramequins sur une plaque de cuisson.

Cuire au four préchauffé a 425 °F (220 °C) pendant
15 minutes ou jusqu’a ce que les petits gateaux com-
mencent a prendre sur le pourtour, mais que leur centre
soit encore assez mou. Laisser refroidir 3 minutes.

Passer la lame d’un couteau sur la paroi des rame-
4 quins pour détacher les petits gateaux et les démou-
ler délicatement dans les assiettes. Garnir des fraises et
de creme fouettée, si désiré.

PAR PORTION: cal. 387; prot. 7 g; m.g. 18 g (8 g sat.);
chol. 195 mg; gluc. 51 g; fibres 4 g; sodium 108 mg.
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Pour les déguster
chauds, on enfourne
nos petits gateaux
juste au moment
du dessert.
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PHOTO: © 2017 MEREDITH CORPORATION, REPRODUITE DU MAGAZINE BETTER HOMES AND GARDENS/ANDY LYONS.

POUDING AU CHOCOLAT
ULTRA-CREMEUX

8 portions /Préparation: 15 min
Cuisson: 10 min /Réfrigération: 3 h

3/4t sucre 180 ml
3c.atab fécule de mais 45 ml
2c.atab poudre de cacao 30 ml
non sucrée (environ)
3t creme 10 % ou lait 750 ml
lc.atab beurre 15 ml
2 c.athe vanille 10 ml
lV4c.athée sel 1ml
8oz chocolat mi-amer haché 250 g

créme fouettée (facultatif)

Dans une grande casserole, mélanger le sucre,
1 la fécule et le cacao. A l'aide d’un fouet, incor-
porer la creme. Cuire a feu moyen, en remuant
de temps a autre, jusqu’a ce que la préparation
soit bouillonnante et ait épaissi. Retirer du feu.

Dans la casserole, ajouter le beurre, la va-

nille, le sel et le chocolat, et bien mélanger.
Verser le pouding dans 8 ramequins d’'une capa-
cité de 3/4 t (180 ml). Couvrir directement la
surface du pouding d’une pellicule plastique et
réfrigérer 3 heures ou jusqu’a ce que le pouding
ait refroidi. (Le pouding se conservera jusqu’a
2 jours au réfrigérateur.) Servir garni de créme
fouettée et saupoudré de cacao, si désiré.

PAR PORTION: cal. 363; prot. 59, m.g.23 g

(14 g sat.); chol. 38 mg; gluc. 42 g; fibres 3 g;
sodium 123 mg.
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a congeler

BROWNIES AU FROMAGE A LA CREME

24 carrés //Préparation: 35 min /Cuisson: 45 & 55 min

GARNITURE AU FROMAGE A LA CREME

60z fromage a la creme ramolli 180 g
3/4t creme sure 180 ml
11/2 c. atab farine 22 ml
3c.atab sucre 45 ml
lc.athé vanille 5ml

PATE AU CHOCOLAT

11/4t farine 310 ml
172t poudre de cacao non sucrée 125 ml
lc.atheé poudre a pate 5ml
1/2 c. athé sel 2ml
60z chocolat non sucré haché 180 g
3/4t beurre 180 ml
1t sucre 250 ml
1t cassonade tassée 250 ml
5 ceufs 5
2c.athé vanille 10 ml
1t pacanes grossierement hachées 250 ml

PREPARATION DE LA GARNITURE

’I Dans un bol, a 'aide d’'un fouet, mélanger tous les ingrédients.
Réserver.

PREPARATION DE LA PATE

Tapisser un moule de 13 po x 9 po (33 cm x 23 cm) de papier
d’aluminium, en laissant dépasser un excédent sur les coOtés.
Beurrer légéerement le papier parchemin. Réserver.

Dans un bol, a 'aide d'un fouet, mélanger la farine, le cacao, la
3 poudre a pate et le sel. Réserver. Dans une casserole a fond épais,
faire fondre le chocolat et le beurre a feu doux, en remuant jusqu’a ce
que la préparation soit lisse. Verser la préparation dans un grand bol.
ATaide d’un batteur électrique, incorporer le sucre et la cassonade.
Ajouter les ceufs, un a la fois, en battant bien apres chaque addition.
Incorporer la vanille. Ajouter les ingrédients secs réservés et mélanger
en soulevant délicatement la masse.

Etendre la pate dans le moule réservé. A l'aide d’une cuillére a
4 soupe, répartir la garniture au fromage sur la pate en petits
monticules. Passer la lame d'un couteau dans la pate et la garniture de
maniere a créer un effet marbré. Parsemer des pacanes.

Cuire au four préchauffé a 350 °F (180 °C) de 40 a 45 minutes

ou jusqu’a ce qu'un cure-dents piqué au centre du gateau en
ressorte avec quelques miettes humides. Laisser refroidir comple-
tement. Démouler en soulevant les bordures de papier parchemin,
puis couper en carrés. (Les carrés se conserveront jusqu’a 3 jours
au réfrigérateur ou jusqu'a 3 mois au congélateur.)

PAR CARRE: cal. 280; prot. 4 g; m.g. 16 g (8 g sat.); chol. 70 mg; gluc. 30 g;
fibres 2 g; sodium 160 mg.

PHOTO: © 2017 MEREDITH CORPORATION, REPRODUITE DU MAGAZINE BETTER HOMES AND GARDENS/ANDY LYONS.
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172t
2t
174t
2t
1172t

1t

CARRES S’MORES AU CARAMEL ET AUX NOIX \écﬂlei

-

24 carrés //Préparation: 20 min /Cuisson: 30 min

chapelure de biscuits
au chocolat

beurre fondu

brisures de caramel
creme 35 %

guimauves miniatures
noix mélangées
grossierement hachées

brisures de chocolat
mi-sucreé

500 ml

125 ml
500 ml

60 ml
500 ml
375 ml

250 ml

Tapisser un moule de 13 po x 9 po (33 cm x 23 cm) de papier

d’aluminium, en laissant dépasser un excédent sur les coOtés.
Beurrer légérement le papier d’aluminium. Dans un bol, mélanger
la chapelure avec le beurre, puis presser uniformément le mélange
dans le fond du moule. Cuire au four préchauffé a 325 °F (160°C)
pendant 15 minutes. Déposer le moule sur une grille et laisser
refroidir 5 minutes.

Entre-temps, dans une petite casserole a fond épais, chauffer les

brisures de caramel et la créme a feu moyen-doux, en remuant
jusqu’a ce que le caramel soit fondu. Verser la préparation de caramel
sur la croUte refroidie. Répartir les guimauves, les noix et le chocolat
sur le dessus. Poursuivre la cuisson au four pendant 12 minutes ou
jusqu’a ce que les guimauves soient légerement dorées. Laisser refroidir
complétement. Démouler en soulevant les bordures de papier d’alumi-
nium, puis couper en carrés. (Les carrés se conserveront jusqu’a 3 jours
ala température ambiante ou jusqu'a 3 mois au congélateur.)

PAR CARRE: cal. 237; prot. 3 g; m.g. 15 g (7 g sat.); chol. 14 mg; gluc. 27 g;
fibres 1g; sodium 163 mg.
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%Ongeler BROWNIES A PERSONNALISER

16 carrés //Préparation: 35 min /Cuisson: 35 min

172t beurre 125 ml
30z chocolat non sucré haché - 90¢g
2/3t farine : 3 g— 160 ml
1/4 c. athé bicarbonate de sodium 1ml
1t sucre 250 ml
2 ceufs 2
lc.athé vanille 5ml
172t noix de Grenoble ou pacanes hachées (facultatif) 125 ml

glacage crémeux au chocolat (voir recette)
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’I Dans une casserole, chauffer le beurre et le cho-

colat a feu doux, en remuant jusqu’a ce qu’ils
soient fondus. Verser le mélange dans un bol et
laisser refroidir 10 minutes.

Entre-temps, tapisser un moule carré de 8 po

(20 cm) de papier parchemin, en laissant dépas-
ser un excédent sur les cotés. Beurrer légerement le
papier parchemin. Dans un bol, a l'aide d’'un fouet,
melanger la farine et le bicarbonate. Ajouter le sucre
dans le mélange de chocolat refroidi et mélanger.
Ajouter les ceufs, un a la fois, et bien mélanger apres
chaque addition. Incorporer la vanille, puis les in-
grédients secs, en brassant jusqu’a ce que la pate soit
homogene, sans plus. Ajouter les noix, si désiré, et
mélanger. Etendre la pate dans le moule.

Cuire au four préchauffé a 350 °F (180 °C) pen-

dant 30 minutes ou jusqu'a ce qu'un cure-dents
piqué au centre du gateau en ressorte avec quelques
miettes humides. Laisser refroidir complétement.
Démouler en soulevant les bordures de papier

- parchemin. (Les brownies se conserveront jusqu’a

3 jours a la température ambiante ou jusqu’a 3 mois
au congélateur.)

ATaide d’une spatule, étendre le glacage sur
le gateau refroidi. Couper en carrés.

PAR CARRE: cal. 162; prot. 2 g; m.g. 9 g (6 g sat.);
chol. 39 mg; gluc. 18 g; fibres 1 g; sodium 76 mg.

GLACAGE CREMEUX
AU CHOCOLAT

Donne environ 11/2 t (375 ml)

Dans un bol, a I'aide d’un batteur électrique,
battre 6 oz (180 g) de fromage a la creme ramolli
avec 1/2 t (125 ml) de sucre glace jusgu’a ce que

le mélange soit |éger et crémeux. Incorporer 1t
(250 ml) de chocolat mi-sucré fondu en battant
jusgu’a ce que le glacage soit lisse et onctueux.

(Le glacage se conservera jusqu’a 3 jours au

réfrigérateur. Laisser revenir a la température

ambiante avant de glacer les brownies.)

On varie les saveurs
en y ajoutant
nos ingrédients
préférés!

O Chai
Ajouter a la pate 1 c. a thé (5 ml) de cardamome
moulue, 1/2 c. a thé (2 ml) chacun de cannelle
et de gingembre moulus et 1 pincée de clou
de girofle. Arroser de sauce au caramel.

© Malté
Ajouter 1/4 t (60 ml) de poudre de lait malté
(de type Ovaltine) aux ingrédients secs.
Parsemer de boules de chocolat au lait malté
(de type Maltesers) hachées.

© Choco-menthe
Ajouter 1/2 c. a thé (2 ml) d’essence de
menthe a la pate. Parsemer de chocolats
a la menthe hachés.

O Coco-amandes
Remplacer les noix par une méme gquantité
d’amandes hachées. Parsemer de macarons
a la noix de coco émiettés.
© Moka
Ajouter 1 c. a thé (5 ml) de poudre de café
instantané aux ingrédients secs. Parsemer de :
grains de café recouverts de chocolat, hachés. .

O Rocky road
Parsemer de 1/4 t (60 ml) de guimauves
miniatures et de 1/2 t (125 ml) de
pacanes hachées.

© Choco-arachide
Ajouter a la pate 1/4 t (60 ml) de minimoules au 3
beurre d’arachide (de type Reese) hachés et en
parsemer les brownies une fois ces derniers cuits.

.

© Framboise

Etendre 1/3 t (80 ml) de confiture
de framboises sur les brownies refroidis,
puis couvrir du glacage. Parsemer de
framboises fraiches.

Y
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BROWNIES AU BEURRE
D’ARACHIDE

16 carrés //Préparation: 20 min
Cuisson: 35 min

172t beurre non salé ramolli 125 ml
172t beurre d’arachide 155 ml
+2c.atab

6oz chocolat mi-amer haché 180 g
11/2t sucre 375 ml
4 ceufs 4
1t farine 250 ml
172t poudre de cacao non sucrée 125 ml
1/4 c. a thé poudre a pate 1 ml
173t arachides roties hachées 110 ml
+2c.atab

2c.atab brisures de chocolat mi-sucré 30 ml

’I Dans une petite casserole a fond épais,

mélanger le beurre, 1/2 t (125 ml) du beurre
d’arachide et le chocolat. Chauffer a feu doux
en remuant jusqu’a ce que le mélange soit lisse.
Retirer du feu. Dans un bol, a l'aide d'un fouet,
meélanger le sucre et les ceufs. Incorporer le
meélange de chocolat en fouettant.

Dans un autre bol, tamiser ensemble la

farine, le cacao et la poudre a pate. Ajouter
les ingrédients secs a la préparation au chocolat
et mélanger en soulevant délicatement la
masse jusqu'a ce que la pate soit homogeéne.
Ajouter 1/3 t (80 ml) des arachides et mélanger.
Etendre la pate dans un moule carré de 9 po
(23 cm), beurré. A l'aide d'une petite cuillére,
répartir le reste du beurre d’arachide sur la
pate, environ 1 c. a thé (5 ml) a la fois. Passer
lalame d’'un couteau dans la pate et le beurre
d’arachide de maniére a créer un effet marbreé.
Parsemer du reste des arachides et des brisures
de chocolat.

Cuire au four préchauffé a 325 °F (160 °C)

3 pendant 30 minutes ou jusqu'a ce qu'un
cure-dents piqué au centre du gateau en res-
sorte avec quelques miettes humides. Laisser
refroidir complétement. Couper en carreés.
(Les brownies se conserveront jusqu’a 3 jours
ala température ambiante ou jusqu'a 3 mois
au congélateur.)

PAR CARRE: cal. 325; prot. 7 g; m.g. 19 g (8 g sat.);
chol. 63 mg; gluc. 35 g; fibres 3 g; sodium 72 mg.

PHOTO: MAYA VISNYEI STYLISME CULINAIRE: CLAIRE STUBBS. STYLISME ACCESSOIRES: LARA MCGRAW.



a congeler

BISCUITS CHOCO-VANILLE PREPARATION DES BISCUITS
A LA FLEUR DE SEL Dansun bol, a l'aide d'un fouet, mélanger la farine, la poudre
1 apate et le sel. Réserver. Dans un autre bol, a l'aide d'un batteur
48 biscuits /Préparation: 40 min €lectrique, battre le beurre et le sucre jusqu’a ce que le mélange soit
Réfrigération: 1 h 20 min léger. Incorporer I'ceuf et la vanille. Incorporer les ingrédients secs
Cuisson: 15 & 20 min ala préparation en trois fois (au besoin, pétrir 1égérement la pate

jusqu'a ce qu'elle soit lisse).

BISCUITS A LA VANILLE

Diviser la pate en deux portions et faconner chacune en un

21/2t farine 625 ml disque. Envelopper chaque disque d'une pellicule plastique

1/2 c. athé poudre a pate 2ml etréfrigérer 1 heure, oujusqu’a ce que la pate soit ferme.

! pincée de sel - ! Mettre un disque de pate entre deux feuilles de papier ciré et

el TR —— I'abaisser a environ 1/4 po (5 mm) d’épaisseur. A 'aide d’'un

1t SUCHE 250 ml emporte-piéce rond cannelé de 2 po (5 cm), découper des biscuits

1 ceuf 1 dansla pate (abaisser de nouveau les retailles). Mettre les biscuits

lc.athe vanille 5ml  surune plaque a biscuits tapissée de papier parchemin, en les espa-
cant d'environ 1 po (2,5 cm). Procéder de la méme maniére avec

GLACE AU CHOCOLAT l'autre disque de pate.

ol Sileil 1 AN dalo 23U Cuire au four préchauffé a 375 °F (190 °C) de 10 4 12 minutes ou

V2t créme 35 % 125 ml jusqu'a ce que les biscuits soient 1égérement dorés (intervertir

1/4 c. atheé fleur de sel 1ml

et tourner les plaques a la mi-cuisson.) Laisser refroidir 5 minutes.
Déposer les biscuits sur les grilles et laisser refroidir complétement.
(Les biscuits se conserveront jusqu’a 1 semaine a la température
ambiante et jusqu’a 1 mois au congélateur.)

PREPARATION DE LA GLACE

5 Dans une petite casserole a fond épais, chauffer le chocolat et la
creme a feu moyen-doux en remuant jusqua ce que le chocolat
soit fondu. Laisser refroidir pendant 10 minutes.

ATaide d’'une petite cuillére, étendre environ 1 c. a thé (5 ml)
de la glace sur chaque biscuit, en laissant une bordure de
1/4 po (5 mm). Parsemer de la fleur de sel. Réfrigérer les biscuits
pendant 20 minutes ou jusqu’a ce que la glace soit ferme. (Les
biscuits se conserveront jusqu’a 2 jours au réfrigérateur. Laisser
revenir a la température ambiante avant de servir.)

PAR BISCUIT: cal. 100; prot. 1g9; m.g. 6 g (3 g sat.); chol. 15 mg;
gluc. 12 g; fibres 1 g; sodium 34 mg.

PHOTO: JEFF COULSON. STYLISME CULINAIRE: MELANIE STUPARYK.
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BISCUITS-SANDWICHS AU CHOCOLAT
ET AUX FRAMBOISES

20 biscuits-sandwichs / Préparation: 40 min
Cuisson: 23 a 25 min /Réfrigération: 2 h

1t beurre non salé ramolli 250 ml
3/4t sucre glace 180 ml
1/2c.athé vanille 2 ml
1/4c.athé sel 1ml
11/2t farine 375 ml
1/2t poudre de cacao non sucrée 125 ml
1/4 t creme 35 % 60 ml
3/4t brisures de chocolat mi-sucré 180 ml
8c.athé confiture de framboises 40 ml

Dans un grand bol, a l'aide d’'un batteur électrique, battre

le beurre, le sucre glace, la vanille et le sel jusqu’a ce que le
meélange soit léger et gonflé. Ajouter la farine et le cacao, et
meélanger jusqu’a ce que la pate soit homogene, sans plus.
Diviser la pate en deux portions et faconner chacune en un
disque. Envelopper chaque disque d’'une pellicule plastique
et réfrigérer 1 heure ou jusqu’a ce que la pate soit ferme.

Mettre un disque de pate entre deux feuilles de papier

ciré et I'abaisser a environ 1/4 po (5 mm) d’épaisseur. A
l'aide d’'un emporte-piéce rond cannelé de 2 po (5 cm), décou-
per des biscuits dans la pate (abaisser de nouveau les retailles).
Mettre les biscuits sur une plaque a biscuits tapissée de papier
parchemin, en les espacant d’'environ 1 po (2,5 cm). Réfrigérer
30 minutes ou jusqu’a ce que la pate soit ferme. Procéder de
la méme maniére avec 'autre disque de pate.

Cuire au four préchauffé a 300 °F (150 °C) de 18 4 20 mi-

nutes ou jusqua ce que les biscuits soient fermes (inter-
vertir et tourner les plaques a mi-cuisson.) Laisser refroidir
compléetement. (Les biscuits se conserveront jusqu’a 1 se-
maine a la température ambiante et jusqu’a 1'mois au
congélateur.)

4 Entre-temps, dans une petite casserole, chauffer la
creme a feu moyen-vif jusqu’a ce que des bulles se

forment sur la paroi. Retirer du feu. Ajouter le chocolat
et remuer jusqu’a ce qu’il soit fondu.-Laisser refroidir a

la température ambiante.

Mettre la ganache dans une poche a douille munie

d’'un embout rond. Presser la ganache au chocolat sur
le coOté plat de la moitié des biscuits, environ 1 c. a thé (5 ml)
ala fois, en formant un anneau sur le pourtour. Remplir
chaque cavité d’environ 1/2 c. a thé (2 ml) de la confiture.
Couvrir du reste des biscuits, le coté plat vers le bas, en
pressant légerement pour répartir la garniture uniforme-
ment. Réfrigérer les biscuits pendant 30 minutes ou jusqu’a
ce que la garniture ait pris. (Les biscuits se conserveront
jusqu'a 2 jours au réfrigérateur.) 5

PAR BISCUIT: cal. 168; prot. 2 g; m.g. 11 g (7 g sat.); chol. 26 mg;
gluc. 17 g; fibres 1 g; sodium 32 mg.
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a congeler

BISCUITS DOUBLE CHOCOLAT

48 biscuits / Préparation: 30 min / Cuisson: 12 min

21/4t farine 560 ml
172 t poudre de cacao non sucrée 125 ml
lc. athé bicarbonate de sodium 5ml
1/4 c. athe sel 1 ml
1t beurre non salé ramolli 250 ml
1t sucre 250 ml
/2t cassonade tassée 125 ml
2 ceufs 2
lc.athé vanille 5ml
1t brisures de chocolat mi-sucré 250 ml

Dans un bol, al'aide d'un fouet, mélanger la farine, le cacao,
1 le bicarbonate et le sel. Réserver. Dans un autre bol, a l'aide
d’un batteur électrique, battre le beurre avec le sucre et la
cassonade jusqua ce que le mélange soit léger. Ajouter les ceufs
et la vanille, et mélanger. Ajouter les ingrédients secs réserves,
et mélanger. Ajouter les brisures de chocolat et mélanger.

Laisser tomber la pate, 1 c. a tab (15 ml) a la fois, sur
2 plaques a biscuits tapissées de papier parchemin,
en espacant les biscuits d’environ 3 po (8 cm).

Cuire au four préchauffé a 375 °F (190 °C) pendant 12 mi-
5 nutes, ou jusqu'a ce que les biscuits aient perdu leur aspect
brillant et qu’ils soient encore un peu mous au centre (inter-
vertir et tourner les plaques a la mi-cuisson.) Laisser refroi-
dir 5 minutes. Déposer les biscuits sur les grilles et laisser
refroidir complétement. (Les biscuits se conserveront jusqu'a
1 semaine a la température ambiante et jusqu’a 1 mois au
congélateur.)

PAR BISCUIT: cal. 105; prot. 1g9; m.g. 5 g (3 g sat.); chol. 20 mg;
gluc. 14 g; fibres 1 g; sodium 45 mg.
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' Fudge facile
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BOUCHEES TRUFFEES AU CAFE

36 bouchées //Préparation: 40 min
Cuisson: 15 min / Réfrigération: 5 h

GANACHE AU CHOCOLAT BLANC

8oz chocolat blanc finement haché 250 g
1/4 t creme 35 % 60 ml
2c.atab beurre non salé 30 ml

GANACHE AU CHOCOLAT AU LAIT

8oz chocolat au lait finement hacheé 250¢g

172t creme 35 % 125 ml

2c.atab beurre non salé 30 ml

lc.atab poudre de café espresso 15 ml
instantané

lc.athé wvanille 5ml

GANACHE AU CHOCOLAT NOIR

8oz chocolat noir haché 250 g
1/3t creme 35 % 80 ml
2c.atab beurre non salé 30 ml
1t céréales de riz croustillantes 250 ml

PREPARATION DE LA GANACHE
AU CHOCOLAT BLANC

Tapisser un moule carré de 8 po (20 cm) de pa-

pier parchemin, en laissant dépasser 'excédent
sur les cotés. Dans un bol en métal placé sur une
casserole d’eau chaude mais non bouillante, chauf-
fer le chocolat avec la créme et le beurre, en re-
muant de temps a autre, jusqu’a ce que le chocolat
soit fondu et que la préparation soit lisse. Verser la
ganache dans le moule, en I'étendant uniformément
alaide d’'une spatule a patisserie coudée. Réfrigérer
11/2 heure ou jusqu'a ce que la ganache soit ferme.

PREPARATION DE LA GANACHE
AU CHOCOLAT AU LAIT

Dans un bol en métal placé sur une casserole

d’eau chaude mais non bouillante, chauffer le
chocolat avec la créme, le beurre, la poudre de café
et la vanille en remuant de temps a autre, jusqu’a
ce que le chocolat soit fondu et que la préparation
soit lisse. Verser la ganache au chocolat au lait sur
la ganache au chocolat blanc refroidie, en I'éten-
dant uniformément a I'aide d’une spatule a patisse-
rie coudée. Réfrigérer 11/2 heure ou jusqu'a ce que
la ganache soit ferme.

PHOTO: JEFF COULSON. STYLISME CULINAIRE: MELANIE STUPARYK. STYLISME ACCESSOIRES: CATHERINE DOHERTY.
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PREPARATION DE LA GANACHE
AU CHOCOLAT NOIR

Dans un bol en métal placé sur une casserole

d’eau chaude mais non bouillante, chauffer le
chocolat avec la créme et le beurre, en remuant de
temps a autre, jusqu’a ce que le chocolat soit fondu et
que la préparation soit lisse. Retirer le bol de la casse-
role, ajouter les céréales, puis bien mélanger. Verser
la ganache au chocolat noir sur la ganache au choco-
lat au lait refroidie, en I'’étendant uniformément a
l'aide d’'une spatule a patisserie coudée. Réfrigérer
2 heures ou jusqu’a ce que la ganache soit ferme.

Démouler en soulevant les bordures de papier
4 parchemin. Retourner, puis enlever le papier
délicatement. Couper en petits cubes. (Les bouchées
se conserveront jusqu'a 1 semaine au réfrigérateur
ou jusqu’a 3 mois au congélateur.)

PAR BOUCHEE: cal. 146; prot. 2 g; m.g. 11 g (7 g sat.);
chol. 16 mg; gluc. 11 g; fibres 1 g; sodium 19 mg.

a congeler
,—

FUDGE FACILE AUX NOIX

36 carrés / Préparation: 15 min
Cuisson: 5 min / Réfrigération: 3 h

16 oz chocolat mi-sucré haché 500 g
16 oz chocolat mi-amer haché 500g
1 boite de lait concentré sucré (300 ml) 1
lIc.athé vanille 5ml
1/2t noix de cajou grillées et hachées 125 ml
172t pacanes grillées et hachées 125 ml
172t noix de Grenoble grillées 125 ml
et hachées

Dans un bol en métal placé sur une casserole
d’eau chaude mais non bouillante, chauffer les
chocolats avec le lait concentré, en remuant souvent,
pendant 5 minutes ou jusqu’a ce que le chocolat soit
fondu et que le mélange soit lisse. Incorporer la

vanille. Ajouter les noix et mélanger.

Verser la préparation dans un moule carré

de 9 po (23 cm) tapissé de papier parchemin.
Lisser le dessus. Réfrigérer 3 heures ou jusqua ce
que le fudge ait pris. Couper en carrés. (Le fudge
se conservera jusqu'a 1 semaine au réfrigérateur
ou jusqu'a 2 mois au congélateur.)

PAR CARRE: cal. 127; prot. 2 g; m.g. 8 g (3 g sat.);
chol. 4 mg; gluc. 15 g; fibres 1 g; sodium 15 mg.

FONDUE AU CHOCOLAT
SANS PRODUITS LAITIERS

6 portions /Préparation: 15 min /Cuisson: 5 min

71/2 oz chocolat mi-amer haché 225 g
3/4t lait de coco 180 ml
174t sirop d’érable (environ) 60 ml
1 pincée de sel 1
lc.athé vanille 5ml

fruits coupés en morceaux

’I Dans un bol en métal placé sur une casserole d’eau

chaude mais non bouillante, faire fondre le chocolat
avec le lait de coco, le sirop d’érable et le sel, en remuant
souvent. Incorporer la vanille. Au besoin, ajouter un
peu de sirop d’érable.

2 Verser la préparation de chocolat dans un caquelon
a fondue, des tasses a espresso ou des petits rame-
quins. Servir avec des fruits.

PAR PORTION: cal. 61; prot. 1g; m.g. 4 g (3 g sat.);
chol. 1 mg; gluc. 5 g; fibres 1 g; sodium 2 mg.
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35 truffes / Préparation: 30 m‘inr//Cuisson: 2 min /Réfrigération: 1 h:15 min /Congélation: 30 min

12 0z chocolat mi-sucré haché 625g " Tapisser 2 plaques de cuisson de papier parchemin. ATlaide
+8 o0z 2 d’une petite cuillére parisienne ou de deux petites cuilleres,
2t creme 35 % ; 125ml déposer la ganache refroidie, environ 1 c. a thé (5 ml) a la fois,
14t Bel e nISale coupéendés 90ml surlesplaques (au besoin, rouler délicatement les truffes pour
+2c.atab : quelles soient bien rondes). Congeler 30 minutes ou jusqu'a ce
lc.atab  vanille ~15ml quelles soient fermes. :

lc.a th,é 4 ﬂeur geset (fgculyatif) L iyl il Entre-temps, dans un bol en métal placé sur une cassérole
172t noix hachées finement 125 ml

(facultatif)

Mettre 12 oz (375 g) du chocolat dans un bol
] résistant a la chaleur. Dans une petite casse-
role, chauffer la créeme et 1/4: t (60 ml) du
beurre a feu moyen-vif jusqu’a ce que de petites
bulles se forment sur la paroi. Verser la creme
bouillante sur le chocolat. A I'aide d’'un fouet,
remuer jusqu’a ce que le chocolat soit fondu.
Incorporer la vanille. Couvrir et réfrigérer
1 heure, ou jusqu’a ce que la ganache soit ferme.

58 . Coup de pouce cuisine - Chocolat

d’eau chaude mais non bouillante, faire fondre les restes-
de chocolat et de beurre, en remuant souvent. Retirer le bol
de la casserole et laisser refroidir légerement.

En travaillant avec une plaque de truffes a la fois, a I’'aide

de 2 fourchettes ou d'une brochette en bois, tremper les
truffes, une a la fois, dans le chocolat fondu et laisser é¢goutter
I'excédent (si le chocolat épaissit, le réchauffer a nouveau sur
la casserole d’eau, en remuant). Si désiré, parsemer les truffes
de la fleur de sel ou les rouler dans les noix hachées. Remettre
les truffes sur les plaques et réfrigérer 15 minutes, ou jusqu’a ce
que I'enrobage ait durci. (Les truffes se conserveront jusqu’a
1 semaine au réfrigérateur ou jusqu’a 3 mois au congélateur.)

PAR TRUFFE: cal. 104; prot. 1 g; m.g. 8 g (5 g sat.); chol. 8 mg;
gluc. 10 g; fibres 1 g; sodium 3 mg.

PHOTO: MAYA VISNYEI STYLISME CULINAIRE: CLAIRE STUBBS. STYLISME ACCESSOIRES: ALANNA DAVEY.
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BOUCHEES AU CHOCOLAT ET AU BEURRE D’ARACHIDE

20 bouchées /Préparation: 20 min //Congélation: 15 min
Cuisson: 5 min /Réfrigération: 1 h

173t beurre d’arachide ; 80 ml
/4t sucre glace 60 ml
10 oz chocolat au lait haché 300g

‘I Dans un bol, bien mélanger le beurre d’arachide

et le sucre glace. Laisser tomber le mélange, environ
1 c. athé (5 ml) ala fois, sur une plaque a biscuits tapissée
de papier parchemin. Congeler pendant 15 minutes ou
jusqu’a ce que les bouchées soient fermes.

Entre-temps, tapisser des moules a minimuffins

de petits moules a confiserie en papier ou en alu-
minium. Réserver. Dans un bol en métal placé sur une
casserole d’eau chaude mais non bouillante, faire
fondre le chocolat. Répartir environ le tiers du chocolat
fondu dans les moules réservés, environ 1 c. a thé (5 ml)
par moule.

Déposer une bouchée de beurre d’arachide dans
3 chaque moule, puis couvrir du reste du chocolat,
environ 2 c. a thé (10 ml) par moule. Lisser le dessus.
Réfrigérer 1 heure ou jusqu’a ce que le chocolat soit
ferme. (Les bouchées se conserveront jusqu’a 1 semaine
au réfrigérateur. Laisser revenir 10 minutes a la tempé-
rature ambiante avant de servir.)

PAR BOUCHEE: cal. 105; prot. 2 g; m.g. 7 g (3 g sat.);
chol. 3 mg; gluc. 11 g; fibres 1 g; sodium 32 mg.

Une version
( maison des célébres
Reese’s!



a congeler

CUPCAKES AU CHOCOLAT

24 petits gateaux / Préparation: 35 min /
Cuisson: 18 3 20 min

3t farine 750 ml
2t sucre 500 ml
2/3t poudre de cacao 160 ml
non sucrée tamisée
2c.athé bicarbonate de sodium 10 ml
1/2 c. athé sel 2ml
2t eau 500 ml
1t huile végétale 250 ml
2c.athé wvanille 10 ml
3c.atab  vinaigre de cidre 45 ml
glacage au chocolat au lait
(voir recette)

Dans un grand bol, a I'aide d’'un fouet, mélan-

ger la farine, le sucre, le cacao, le bicarbonate
et le sel. Incorporer l'eau, I'huile et la vanille.
Ajouter le vinaigre et mélanger. A I'aide d’une
cuillere, répartir la pate dans 24 moules a muffins
tapissés de caissettes en papier.

Cuire au four préchauffé a 350 °F (180 °C) de

18 a 20 minutes ou jusqu'a ce qu'un cure-dent
piqué au centre des gateaux en ressorte propre.
Laisser refroidir 5 minutes. Démouler les gateaux
sur la grille et laisser refroidir complétement. (Les
petits gateaux se conserveront jusqu’a 3 jours au
réfrigérateur ou jusqu’a 3 mois au congélateur.)

3 ATaide d’'une poche a douille munie d’'un
embout étoilé ou d’'une spatule, garnir les
petits gateaux refroidis du glacage.

PAR PETIT GATEAU: cal. 395; prot. 39; m.g. 229 (9 g
sat.); chol. 26 mg; gluc. 49 g; fibres 1 g; sodium 166 mg.

Ce nest pas une evewu:
cette hecette ne contient pao
dceuf! Ceot Lajout de
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PASTILLES
DECORATIVES

Pour une petite touche spéciale,
on décore nos cupcakes de pastilles
de chocolat blanc maison. Voici
comment les préparer. Dans un bol
en métal placé sur une casserole d’eau
chaude mais non bouillante, faire
fondre 7 0z (200 g) de chocolat blanc
haché, en remuant. Laisser refroidir
|égérement. Répartir le chocolat
fondu, environ1c. athé (5ml) a
la fois, sur une plaque de cuisson
tapissée de papier parchemin,
en espacant chaque cuillerée de
1po (2,5 cm). Lisser le dessus
de maniére a former des pastilles
de 1po (2,5 cm) de largeur. Parsemer
les pastilles de miniboules de sucre
ou de paillettes, si désiré. Réfrigérer
30 minutes ou jusqu’a ce que les
pastilles soient fermes. (Les pastilles
se conserveront jusqu’a 1 semaine
au réfrigérateur.)

PHOTO: JEFF COULSON. STYLISME CULINAIRE: NOAH WITENOFF. STYLISME ACCESSOIRES: AURELIE BRYCE.



GLACAGE AU CHOCOLAT AU LAIT

Donne environ 2 1/2 t (625 ml)

Dans un grand bol, a I'aide d’un batteur électrique, battre

1t (250 ml) de beurre non salé ramolli jusqu’a ce qu’il soit

léger et gonflé. Ajouter 1/3 t (80 ml) de créme a fouetter
35 % et 2 c. a thé (10 ml) de vanille, et bien mélanger.

En continuant de battre, incorporer 2 1/2 t (625 ml) de
sucre glace, 1 c. a tab (15 ml) de poudre de cacao non
sucrée et 1 pincée de sel. Ajouter 3,5 oz (100 g) de chocolat
au lait fondu, et battre pendant 2 minutes ou jusgu’a ce que
le glacage soit lisse et onctueux. (Le glacage se conservera
jusgu’a 1 semaine au réfrigérateur. Laisser revenir
a la température ambiante avant d’utiliser.)
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ECORCES DE CHOCOLAT
A L’ORANGE CONFITE

18 morceaux // Préparation: 35 min
Cuisson: 1 h /Repos: 12 h
Réfrigération: 45 min

1 orange brossée 1
21/2t  sucre 625 ml
2t eau 500 ml
24 0z chocolat mi-amer haché 750 g
2/3t pistaches grossierement hachées 160 ml
1/3t gingembre confit coupé 80 ml
en laniéres
1/3t canneberges séchées 80 ml

ATaide d’un couteau bien aiguisé, couper

l'orange en deux, verticalement, puis couper
les moitiés en tranches de 1/4 po (5 mm) d’épais-
seur. Mettre les tranches d’'orange dans une casse-
role et les couvrir d’eau froide. Porter jusqu’au
point d’ébullition, puis égoutter aussitot. Répéter
ces opérations deux fois.

Dans la casserole, mélanger 2 t (500 ml) du

sucre et I'eau. Chauffer a feu moyen en bras-
sant jusqu’a ce que le sucre soit dissous. Ajouter les
tranches d’orange blanchies, réduire le feu et lais-
ser mijoter 45 minutes, ou jusqu’a ce qu'elles soient
tendres et translucides. A 'aide d’une écumoire,
retirer les tranches d'orange du sirop et les mettre
sur une grille placée sur une plaque de cuisson.
Laisser sécher a l'air libre de 12 a 24 heures.

Mettre le reste du sucre dans une assiette.

Déposer les tranches d'orange séchées dans
le sucre en les retournant et en pressant pour bien
les enrober. Couper chaque tranche en 3 pointes.

Dans un grand bol en métal placé sur une

grande casserole d’eau chaude mais non
bouillante, faire fondre le chocolat, en remuant
souvent. Dans un petit bol, mélanger les pis-
taches, le gingembre et les canneberges. Ajouter
la moitié de ce mélange dans le chocolat fondu
et mélanger. Verser le mélange de chocolat dans
un moule de 13 po x 9 po (33 cm x 23 cm), tapissé
de papier parchemin, et 'étendre uniformément.
Parsemer du reste du mélange aux pistaches,
puis des pointes d’'orange confite. Réfrigérer
pendant 45 minutes ou jusqu’a ce que le chocolat
soit ferme. Casser le chocolat en morceaux.
(Les écorces de chocolat se conserveront jusqu’a
2 jours au réfrigérateur.)

PAR MORCEAU: cal. 285; prot. 3 g; m.g. 17 g (9 g sat.);
chol. 2 mg; gluc. 35 g; fibres 4 g; sodium 6 mg.

PHOTO: RYAN SZULC. STYLISME CULINAIRE: NICOLE YOUNG. STYLISME ACCESOIRES: CATHERINE DOHERTY.



PHOTO: © 2017 MEREDITH CORPORATION, REPRODUITE DU MAGAZINE BETTER HOMES AND GARDENS/KIM CORNELISON.

a congeler

MINIMUFFINS AU CHOCOLAT

48 minimuffins / Préparation: 20 min
Cuisson: 8 a 10 min

1174t farine tout usage 310 ml
3/4t farine de blé entier 180 ml
/4t sucre 60 ml
174t cassonade tassée 60 ml
3c.atab poudre de cacao 45 ml
non sucrée
11/2 c. athé bicarbonate de sodium 7ml
1/4c.athé sel 1ml
3/4t lait 180 ml
3/4t compote de pommes 180 ml
lisse non sucrée
lc.atab huile végétale 15 ml
lc.atab meélasse 15 ml
2c.athé vinaigre balsamique 10 ml
lc.athe vanille 5ml
173t minibrisures de chocolat 80 ml

’I Dans un bol, a l'aide d'un fouet, mélanger

les farines, le sucre, la cassonade, le cacao,
le bicarbonate et le sel. Faire un puits au
centre des ingrédients secs. Dans un autre
bol, al'aide du fouet, mélanger le lait, la com-
pote de pommes, I'huile, la mélasse, le vi-
naigre et la vanille. Verser ce mélange sur les
ingrédients secs et mélanger pour les humec-
ter, sans plus. Ajouter la moitié des brisures
de chocolat et mélanger.

Répartir la pate dans 48 moules a mini-

muffins tapissés de caissettes en papier ou
légérement huilés. Parsemer du reste des bri-
sures de chocolat. Cuire au four préchauffé a
350 °F (180 °C) de 8 a 10 minutes ou jusqu’a ce
qu'un cure-dent piqué au centre des muffins
en ressorte propre. Laisser refroidir 5 minutes.
Démouler les muffins sur la grille et laisser
refroidir légérement. (Les minimuffins se
conserveront jusqua 3 jours au réfrigérateur
ou jusqu’a 3 mois au congélateur.)

PAR MINIMUFFIN: cal. 40; prot.1g; m.g.1g
(traces sat.); chol. 0 mg; gluc. 8 g; fibres 1g;
sodium 55 mg.

St on na pas suffisamment de moules

non cuite et on la vésense aw frigo (30 minutes
mancimum,). Qn peut également law cuine dans

18 groo muffine. Il faut alors compten 15 minutes
de temypo de culoson.
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CHOCOLAT CHAUD
GOURMAND

4 portions
Préparation: 10 min
Cuisson: 10 min

3oz chocolat 90g
mi-sucreé coupé
en morceaux

lc.atab sucre 15 ml

1/2 c.athé cannelle moulue 2ml
(facultatif)

4t lait 1L

1/2 c.athé wvanille 2ml

1/8 c. athé essenced’amande 0,5 ml

créme fouettée
(facultatif)

’I Au mélangeur, moudre finement
le chocolat avec le sucre et la can-
nelle, si désiré. Dans une casserole,
al'aide d’'un fouet, mélanger le lait
avec le mélange de chocolat. Chauffer
a feu doux, en remuant souvent, pen-
dant 10 minutes ou jusqu’a ce que le
chocolat soit fondu. Retirer la casse-
role du feu, et incorporer la vanille
et I'essence d’amande.

ATaide d'un mousseur a lait,

faire mousser le mélange de lait
chaud jusqu’a ce qu'il soit léger et
mousseux. Répartir dans des tasses.
Servir garni de creme fouettée et
saupoudré de cannelle, si désiré.

PAR PORTION: cal. 236; prot. 10 g;
m.g. 11 g (7 g sat.); chol. 18 mg;
gluc. 28 g; fibres 1 g; sodium 123 mg.

Qn peut aisement
vanien les saueuns
en changeant de type
de chocolat (noin,
blanc...), les épices
(gingembre, piment de
...) et Lessence
(érable, menthe...),
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BOUCHEES CHOCO-BANANE CONGELEES

Environ 16 bouchées // Préparation: 15 min
Cuisson: 5 min / Congélation: 1 h

3/4t brisures de chocolat mi-sucré 180 ml
2c.athé huile végétale 10 ml
174t flocons de noix de coco grillés 60 ml
1/4 t arachides roties salées 60 ml
2 grosses bananes coupées en rondelles 2

de 1/2 po (1 cm) d’épaisseur

Dans un bol en métal placé sur une casserole d’eau chaude

mais non bouillante, faire fondre le chocolat, en remuant
de temps a autre. Ajouter 'huile et mélanger. Retirer le bol de
la casserole et laisser refroidir légerement.

Mettre les flocons de noix de coco et les arachides chacun

dans un bol peu profond. A I'aide d’une fourchette, tremper
les rondelles de banane, une a la fois, dans la préparation de
chocolat fondu et laisser égoutter 'excédent (si le chocolat épais-
sit, le réchauffer a nouveau sur la casserole d’eau, en remuant).
Rouler les tranches de banane dans les flocons de noix de coco
ou dans les arachides, puis les déposer sur une plaque tapissée
de papier parchemin. Piquer un batonnet ou un cure-dent dans
chaque bouchée. Congeler 1 heure ou jusqu’a ce que I'enrobage
ait durci et que les bananes soient congelées. (Les bouchées se
conserveront jusqu’a 3 jours au congélateur.)

PAR BOUCHEE: cal. 81; prot. 1g; m.g. 5 g (2 g sat.); chol. aucun;
gluc. 10 g; fibres 1 g; sodium 16 mg.
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Chocolat!

Vous ne pouvez pas résister a un gateau
fondant tout chaud? Vous trépignez de
bonheur a I'idée de confectionner des
truffes a la fleur de sel (pour les offrir...
ou pas!)? Vous répondez présent quand
on vous propose des brownies follement
décadents? Vous adorez siroter un
chocolat chaud? (Fait de vrai chocolat
fondu, ¢ca va de soi!) Ce nouveau
hors-série Coup de pouce est pour vous:
il est truffé de douceurs chocolatées
a cuisiner, mais surtout a déguster!




