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Quel chocolat 
choisir?

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

>!CHOCOLAT MI-AMER: Également 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 SUCRÉ: Ce chocolat ne contient 
aucun sucre, d’où son goût très amer lorsqu’on 
le croque! On peut le remplacer par un choco-
lat contenant de 90 % à 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: Il ne contient pas de 
cacao, mais uniquement du beurre de cacao 
extrait de la pâte. On le choisit d’une belle 
couleur crème; s’il est trop blanc, c’est qu’on  
y a ajouté de la graisse végétale. 
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Notre page couverture
Gâteau moelleux  
choco-courgettes

À 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 préfère, 
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 même express) 
pour les urgences que de projets  
plus recherchés pour les cuistots qui 
apprécient les défis. De quoi combler 
les amateurs des mois durant!

25

52
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Gâteaux

Gâteau étagé  
au chocolat, p. 7

   
    

    
      

   Un grand classique pour les anniversaires!
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Gâteau au chocolat,  
aux amandes  
et à l’huile d’olive, p. 6
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GÂTEAU AU CHOCOLAT, 
AUX AMANDES  

ET À L’HUILE D’OLIVE

10 portions 
Préparation: 40 min //  Cuisson: 1 h

1 1/4 t farine 310 ml
3/4 t poudre de cacao  180 ml 
 non sucrée
1/4 t amandes moulues 60 ml
1 1/2 c. à thé poudre à pâte 7 ml
3/4 c. à thé bicarbonate de sodium 4 ml
1/2 c. à thé sel 2 ml
1 1/4 t cassonade tassée 310 ml
1 t huile d’olive 250 ml
3 œufs 3
1/3 t eau 80 ml
1 c. à tab jus de citron 15 ml
1/2 t amandes tranchées 125 ml
2 c. à thé sucre glace 10 ml
 sauce au chocolat  
 à l’orange (voir recette)

1 Dans un bol, à l’aide d’un fouet, mélan-
ger la farine, le cacao, les amandes mou-

lues, la poudre à pâte, le bicarbonate et le 
sel. Prélever 2 c. à tab (30 ml) de ce mélange 
et en parsemer un moule à cheminée (de 
type Bundt) de 10 po (25 cm) de diamètre, 
beurré. Réserver le moule.

2 Dans un grand bol, à l’aide d’un batteur 
électrique, mélanger la cassonade, 

l’huile, les œufs, l’eau et le jus de citron. 
Ajouter les ingrédients secs et mélanger 
jusqu’à ce que la pâte soit lisse. Ajouter les 
amandes tranchées et mélanger. Verser  
la pâte dans le moule réservé.

3 Cuire au four préchauffé à 325 °F  
(160 °C) pendant 55 minutes ou jusqu’à 

ce qu’un cure-dents piqué au centre du 
gâteau en ressorte propre. Démouler le 
gâteau et laisser refroidir complètement  
sur une grille. (Le gâteau se conservera 
jusqu’à 2 jours à la température ambiante 
ou jusqu’à 1 mois au congélateur.)

4 Au moment de servir, saupoudrer le 
gâteau du sucre glace. Servir le gâteau 

avec la sauce au chocolat à l’orange.

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

à congeler

SAUCE AU CHOCOLAT À L’ORANGE

Donne environ 1 t (250 ml)

Dans une petite casserole, chauffer à feu moyen 1/2 t  
(125 ml) de lait avec 3 c. à tab (45 ml) de sirop de maïs 
jusqu’à 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. à tab (15 ml) de beurre et 1/4 c. à thé 

(1 ml) d’essence d’orange. À l’aide d’un fouet, remuer 
jusqu’à ce que le chocolat soit fondu et que la sauce  
soit lisse. Laisser refroidir légèrement. (La sauce se 

conservera jusqu’à 3 jours au réfrigérateur. Réchauffer  
à feu doux avant de servir.)

6 • Coup de pouce cuisine • Chocolat 

Gâteaux
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GÂTEAU ÉTAGÉ AU CHOCOLAT

16 portions  
Préparation: 35 min // Cuisson: 25 à 30 min 

Réfrigération: 30 min

3 t farine 750 ml
2 t sucre 500 ml
2/3 t poudre de cacao non sucrée 160 ml
2 c. à thé bicarbonate de sodium 10 ml
1/2 c. à thé sel 2 ml
2 t café liquide refroidi ou eau 500 ml
1 t huile végétale 250 ml
2 c. à thé vanille 10 ml
3 c. à tab vinaigre de cidre 45 ml
 crème au beurre  
 au chocolat (voir recette)

1 Dans un grand bol, à l’aide d’un fouet, mélanger  
la farine, le sucre, le cacao, le bicarbonate et le sel. 

Incorporer le café, l’huile et la vanille en fouettant. 
Ajouter le vinaigre et mélanger. Répartir la pâte dans  
2 moules à gâteau de 9 po (23 cm) de diamètre, tapis-
sés de papier parchemin.

2 Cuire au four préchauffé à 350 °F (180 °C) de 25 à 
30 minutes ou jusqu’à ce qu’un cure-dents piqué 

au centre des gâteaux en ressorte propre. Laisser 
refroidir 10 minutes. Démouler les gâteaux et retirer 
délicatement le papier parchemin. Laisser refroidir 
complètement sur une grille. (Les gâteaux se conser-
veront jusqu’au lendemain à la température ambiante 
ou jusqu’à 1 mois au congélateur.)

3 À l’aide d’un long couteau dentelé, couper chaque 
gâteau en deux horizontalement. Déposer une 

tranche de gâteau dans une assiette de service, le côté 
coupé vers le haut. Disposer des lanières de papier 
ciré sur le pourtour de l’assiette. À l’aide d’une spatule, 
étendre environ 3/4 t (180 ml) de la crème au beurre 
sur la tranche de gâteau. Faire deux autres étages de  
la même manière, puis couvrir de la dernière tranche 
de gâteau, le côté coupé vers le bas. À l’aide d’une 
spatule à pâtisserie en métal, étendre environ 1 t  
(250 ml) du reste de la crème au beurre en une fine 
couche sur le dessus et le pourtour du gâteau. 
Réfrigérer pendant 30 minutes ou jusqu’à ce que la 
crème au beurre soit ferme. Étendre le reste de la 
crème au beurre sur le gâteau. Retirer délicatement 
les bandes de papier ciré. (Le gâteau étagé se conser-
vera jusqu’au lendemain au réfrigérateur. Laisser 
revenir à 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.

à congeler

Variantes
CUPCAKES

Répartir la pâte à gâteau dans 24 moules à muffins tapissés  
de moules en papier. Cuire de 18 à 20 minutes ou jusqu’à ce 
qu’un cure-dents piqué au centre des gâteaux en ressorte 
propre. Laisser refroidir complètement les petits gâteaux, 
puis les garnir de la crème au beurre au chocolat.

GRAND GÂTEAU 

Verser la pâte à gâteau dans un moule de 13 po x 9 po  
(33 cm x 23 cm), beurré puis tapissé de papier parchemin. 
Cuire de 30 à 35 minutes ou jusqu’à ce qu’un cure-dents 
piqué au centre du gâteau en ressorte propre. Laisser 
refroidir 10 minutes. Démouler le gâteau et retirer 
délicatement le papier parchemin. Laisser refroidir 
complètement le gâteau sur la grille, puis le couvrir  
de la crème au beurre au chocolat.

CRÈME AU BEURRE  
AU CHOCOLAT

Donne environ 6 t (1,5 L)

Dans un bol, à l’aide d’un batteur électrique, battre 2 t 
(500 ml) de beurre non salé ramolli jusqu’à ce qu’il soit 

léger et gonflé. Incorporer 2/3 t (160 ml) de crème  
à fouetter 35 % et 4 c. à thé (20 ml) de vanille. Ajouter  
5 t (1,25 L) de sucre glace et 1/4 c. à thé (1 ml) de sel en 
battant jusqu’à ce que le mélange soit lisse. Ajouter 8 oz 

(250 g) de chocolat non sucré fondu et continuer de 
battre 2 minutes ou jusqu’à ce que la crème au beurre 

soit lisse et crémeuse. (La crème au beurre se conservera 
jusqu’à 1 semaine au réfrigérateur. Laisser revenir  

à la température ambiante avant d’utiliser.)

Coup de pouce cuisine • Chocolat • 7
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GÂTEAU ULTRA-CHOCOLATÉ  
ET COULIS DE FRAMBOISES

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

GÂTEAU AU CHOCOLAT

6 oz chocolat mi-amer haché 180 g
1/2 t beurre coupé en cubes 125 ml
4 œufs 4
1 t sucre 250 ml
1 pincée de sel 1
1/4 t farine 60 ml
2 c. à tab rhum blanc 30 ml
2 c. à thé vanille 10 ml

GLACE AU CHOCOLAT AU LAIT

2 oz chocolat au lait haché 60 g
2 c. à tab crème 35 % 30 ml
1 c. à tab beurre 15 ml
2 c. à thé rhum blanc 10 ml

PRÉPARATION DU GÂTEAU

1 Dans une petite casserole à fond épais, faire fondre le chocolat et  
le beurre à feu moyen-doux, en remuant de temps à autre, pendant 

5 minutes ou jusqu’à ce que le mélange soit lisse. Laisser refroidir 
légèrement.

2 Dans un bol, à l’aide d’un batteur électrique, battre les œufs avec  
le sucre et le sel pendant 5 minutes ou jusqu’à ce que le mélange soit 

pâle et épais. Ajouter le mélange de chocolat fondu, la farine, le rhum  
et la vanille, et mélanger jusqu’à ce que la préparation soit homogène. 
Verser la pâte dans un moule à gâteau à fond amovible de 8 po (20 cm)  
de diamètre, beurré et tapissé de papier parchemin. Lisser le dessus.

3 Cuire au four préchauffé à 350 °F (180 °C) de 40 à 45 minutes ou 
jusqu’à ce qu’un cure-dents piqué dans le gâteau en ressorte avec 

quelques miettes. Laisser refroidir complètement. Démouler le gâteau 
refroidi et retirer délicatement le papier parchemin. Déposer le gâteau 
dans une assiette de service. Réserver.

PRÉPARATION DE LA GLACE

4 Dans un bol en métal placé sur une casserole d’eau chaude mais non 
bouillante, faire fondre le chocolat avec la crème et le beurre, en 

brassant, jusqu’à ce que le mélange soit lisse. Retirer le bol de la casserole 
et incorporer le rhum. Laisser refroidir 5 minutes.

5 Verser la glace sur le gâteau réservé et l’étendre uniformément sur  
le dessus à l’aide d’une spatule à pâtisserie. Réfrigérer 1 heure ou 

jusqu’à ce que la glace ait pris. (Le gâteau se conservera jusqu’au lende-
main au réfrigérateur.) Servir le gâteau 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.

8 • Coup de pouce cuisine • Chocolat 
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COULIS DE FRAMBOISES

Donne environ 2/3 t (160 ml)

Réduire en purée lisse 1 t (250 ml) de framboises surgelées, déconge-
lées, 1/2 t (125 ml) de sucre et 1 c. à 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. à tab (15 ml) de  

jus de citron. Chauffer à feu moyen, en brassant, pendant 2 minutes. 
Dans un petit bol, mélanger 1 c. à thé (5 ml) de fécule de maïs avec  
2 c. à thé (10 ml) d’eau. Ajouter ce mélange aux framboises. Porter  

à ébullition, en brassant sans arrêt, pendant 1 minute ou jusqu’à ce que 
le coulis ait épaissi. Réfrigérer 1 heure ou jusqu’à ce qu’il ait refroidi.  

(Le coulis se conservera jusqu’à 2 jours au réfrigérateur.) 

Coup de pouce cuisine • Chocolat • 9
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      Un gâteau original aux saveurs et aux textures surprenantes!

Gâteaux
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3 Cuire sur la grille inférieure du four préchauffé  
à 225 °F (110 °C) de 1 heure 30 minutes à 2 heures ou 

jusqu’à ce que les meringues soient sèches et croustillantes. 
Éteindre le four et laisser refroidir les meringues dans le 
four pendant 2 heures. (Les meringues se conserveront 
jusqu’à 5 jours à la température ambiante dans un endroit 
frais et sec.)

PRÉPARATION DE LA GARNITURE

4 Entre-temps, mettre l’eau dans une petite casserole  
et parsemer de la gélatine. Laisser reposer 5 minutes. 

Chauffer à feu doux jusqu’à ce que la gélatine soit dissoute 
(ne pas faire bouillir).

5 Dans un bol en métal placé sur une casserole d’eau 
chaude mais non bouillante, à l’aide d’un fouet, mé-

langer la poudre de lait et l’eau bouillante. Ajouter les cho-
colats hachés et chauffer, en remuant, jusqu’à 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 à autre, pendant 10 minutes 
ou jusqu’à ce que le mélange soit tiède.

6 Dans un bol, à l’aide du batteur électrique, fouetter la 
crème jusqu’à ce qu’elle forme des pics fermes. À l’aide 

d’un fouet, incorporer le tiers de la crème fouettée au mé-
lange de chocolat refroidi. À l’aide d’une spatule, incorpo-
rer le reste de la crème fouettée en soulevant délicatement 
la masse.

ASSEMBLAGE DU GÂTEAU

7 Déposer une meringue dans un moule à gâteau à fond 
amovible de 8 po (20 cm) de diamètre, 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 même manière. Couvrir le moule d’une pelli-
cule plastique et réfrigérer 6 heures ou jusqu’à ce que la 
garniture ait pris. (Le gâteau se conservera jusqu’au lende-
main au réfrigérateur.)

8 Au moment de servir, démouler le gâteau 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.

GÂTEAU MERINGUÉ AU CHOCOLAT MALTÉ

12 portions 
Préparation: 1 h //  Cuisson: 1 h 30 min à 2 h //  Repos: 2 h 15 min //  Réfrigération: 6 h   

MERINGUES CHOCOLATÉES

5 blancs d’œufs 5
1/4 c. à thé crème de tartre 1 ml
1 1/4 t sucre 310 ml
1/4 t poudre de cacao non sucrée 60 ml 
1 c. à thé vanille 5 ml

GARNITURE AU CHOCOLAT MALTÉ

3 c. à tab eau 45 ml
1 sachet de gélatine sans saveur 1  
 (1 c. à tab/15 ml)
3/4 t poudre de lait malté 180 ml  
 au chocolat (de type Ovaltine)
1/4 t eau bouillante 60 ml
2 oz chocolat non sucré haché 60 g
2 oz chocolat mi-amer haché 60 g
1/2 c. à thé vanille 2 ml
1 pincée de sel 1
1 1/2 t crème à fouetter 35 % 375 ml
1 oz chocolat mi-amer fondu 30 g
1/2 t boules de chocolat au lait 125 ml  
 malté (de type Maltesers)

PRÉPARATION DES MERINGUES

1 Tapisser une plaque de cuisson de papier parche-
min. À l’aide d’un moule à gâteau de 8 po (20 cm) 

de diamètre, tracer 2 cercles sur le papier parche-
min, en les espaçant de 1 po (2,5 cm). Retourner le 
papier parchemin et réserver.

2 Dans un bol, à l’aide d’un batteur électrique, 
battre les blancs d’œufs avec la crème de tartre 

jusqu’à ce qu’ils forment des pics mous. Dans un 
autre bol, à l’aide d’un fouet, mélanger le sucre  
et le cacao. Ajouter ce mélange aux blancs d’œufs,  
en deux fois, en battant jusqu’à ce que le mélange 
forme des pics fermes et brillants. Incorporer la 
vanille. Étendre uniformément la meringue à l’inté-
rieur des cercles sur la plaque réservée. Avec le  
dos d’une cuillère, lisser le dessus en formant une 
bordure légèrement surélevée de 1/2 po (1 cm) sur  
le pourtour des meringues.

Coup de pouce cuisine • Chocolat • 11



GÂTEAU MARBRÉ AUX DEUX CHOCOLATS

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

Repos: 50 min

2 oz chocolat non sucré haché 60 g
3 oz chocolat blanc haché 90 g
2/3 t beurre ramolli 160 ml
1 1/2 t sucre 375 ml
3 œufs 3
2 c. à thé vanille 10 ml
2 1/4 t farine 560 ml
1 c. à thé poudre à pâte 5 ml
1 c. à thé bicarbonate de sodium 5 ml
1/2 c. à thé sel 2 ml
1 t babeurre 250 ml
 ganache fondante (voir recette)

1 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 à autre. Retirer le bol de la casserole et laisser 
refroidir à la température ambiante. Procéder de la même ma-
nière avec le chocolat blanc.

2 Dans un bol, à l’aide d’un batteur électrique, battre  
le beurre avec le sucre jusqu’à ce que le mélange soit gonflé. 

Incorporer les œufs, un à la fois, en battant bien après 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.

3 Dans un autre bol, à l’aide d’un fouet, mélanger la farine, la 
poudre à pâte, le bicarbonate et le sel. Incorporer la moitié 

des ingrédients secs dans la pâte au chocolat noir en alternant 
avec la moitié du babeurre. Procéder de la même manière avec  
le reste des ingrédients secs et du babeurre dans la pâte au choco-
lat blanc. À l’aide d’une grosse cuillère, laisser tomber la pâte au 
chocolat noir en alternant avec la pâte au chocolat blanc dans un 
moule à cheminée (de type Bundt) de 10 po (25 cm) de diamètre, 
beurré et fariné. Passer la lame d’un couteau dans la pâte pour  
lui donner un effet marbré.

4 Cuire au four préchauffé à 325 °F (160 °C) pendant 55 mi-
nutes ou jusqu’à ce qu’un cure-dents piqué au centre du 

gâteau en ressorte propre. Laisser refroidir 10 minutes. Démouler 
le gâteau et laisser refroidir complètement sur une grille. (Le gâ-
teau se conservera jusqu’à 2 jours à la température ambiante ou 
jusqu’à 1 mois au congélateur.)

5 À l’aide d’un pinceau, badigeonner le gâteau refroidi de la 
ganache. Laisser reposer à la température ambiante pendant 

40 minutes ou jusqu’à 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.

à congeler
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GANACHE FONDANTE

Donne environ 1/2 t (125 ml)

Dans un bol résistant à la chaleur, mettre 2 oz  
(60 g) de chocolat mi-amer haché. Dans une 

petite casserole, chauffer 1/4 t (60 ml) de  
crème 35 % à feu moyen jusqu’à ce que des 

bulles se forment sur la paroi. Verser la crème 
chaude sur le chocolat et remuer jusqu’à ce  

qu’il soit fondu. Laisser reposer pendant  
10 minutes avant d’utiliser.

Coup de pouce cuisine • Chocolat • 13



GÂTEAU AU CHOCOLAT SANS GLUTEN

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

1/2 t lait 125 ml
2 c. à tab poudre de cacao non sucrée 30 ml
1 c. à tab beurre 15 ml
2 oz chocolat mi-sucré haché 60 g
2/3 t farine de riz brun (environ) 160 ml
1/2 t sucre 125 ml
1/2 c. à thé poudre à pâte sans gluten 2 ml
1/8 c. à thé bicarbonate de sodium 0,5 ml
1/8 c. à thé sel 0,5 ml
2 blancs d’œufs à la température ambiante 2
 garniture, au choix (voir recettes)

1 Dans une petite casserole à fond épais, mélanger le lait, 
le cacao et le beurre. Chauffer à feu moyen, en brassant 

à l’aide d’un fouet, jusqu’à ce que des bulles se forment  
sur la paroi. Retirer du feu. Ajouter le chocolat en fouettant 
jusqu’à ce qu’il soit fondu. Laisser refroidir à la température 
ambiante.

2 Beurrer un moule à gâteau de 8 ou 9 po (20 ou 23 cm) 
de diamètre, le tapisser de papier parchemin, puis 

beurrer et fariner le papier (utiliser de la farine de riz 
brun). Réserver. Dans un bol, à l’aide d’un fouet, mélanger 
la farine, la moitié du sucre, la poudre à pâte, le bicarbo-
nate et le sel. Ajouter la préparation de chocolat refroidie  
et mélanger jusqu’à ce que la pâte soit homogène (la pâte 
sera épaisse). Réserver.

3 Dans un bol, à l’aide d’un batteur électrique, battre  
les blancs d’œufs jusqu’à ce qu’ils forment des pics 

mous. Ajouter le reste du sucre, 1 c. à tab (15 ml) à la fois,  
en battant jusqu’à ce que le mélange forme des pics fermes. 
Ajouter le tiers de la préparation de blancs d’œufs à la pâte 
réservée et mélanger en soulevant délicatement la masse. 
Incorporer le reste de la préparation de blancs d’œufs de  
la même manière jusqu’à ce que la pâte soit homogène,  
sans plus. Verser la pâte à gâteau dans le moule réservé.

4 Cuire au four préchauffé à 350 °F (180 °C) de 20 à  
25 minutes ou jusqu’à ce que le gâteau reprenne sa 

forme après une légère pression du doigt. Laisser refroidir 
10 minutes. Démouler le gâteau et retirer délicatement le 
papier parchemin. Laisser refroidir complètement sur une 
grille. (Le gâteau se conservera jusqu’à 2 jours à la tempéra-
ture ambiante ou jusqu’à 1 mois au congélateur.) À l’aide 
d’une spatule, étendre le glaçage choisi sur le gâteau 
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.

à congeler
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GLAÇAGE EXPRESS  
À LA CRÈME SURE

Donne 1/2 t (125 ml)

Dans un petit bol, bien mélanger 1/2 t  
(125 ml) de crème sure, 1/4 t (60 ml)  

de sucre glace et 1/2 c. à thé (2 ml) de 
vanille sans gluten. (La glace se conservera 

jusqu’à 2 jours au réfrigérateur.)

GARNITURE À LA NOIX DE 
COCO ET AUX PACANES

Donne environ 1 1/2 t (375 ml)

Dans un bol résistant à la chaleur, battre 
légèrement 1 jaune d’œuf. Réserver. Dans 
une petite casserole, à l’aide d’un fouet, 

mélanger 1/4 t (60 ml) de sucre, 1 c. à thé  
(5 ml) de fécule de maïs sans gluten et 2/3 t 
(160 ml) d’eau de coco. Cuire à feu moyen, 
en brassant, jusqu’à ce que le mélange ait 
épaissi. Verser la moitié du mélange sur le 

jaune d’œuf dans le bol réservé en fouettant 
sans arrêt. Verser la préparation au jaune 

d’œuf dans la casserole et porter à ébullition 
à 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 complètement 

avant de glacer le gâteau. 

Deux garnitures 
gourmandes  

pour ce gâteau  
sans gluten!

Coup de pouce cuisine • Chocolat • 15
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GÂTEAU MOELLEUX  
CHOCO-COURGETTES

12 portions 
Préparation: 30 min // Cuisson: 1 h 20 min

1 t beurre ramolli 250 ml
1 1/3 t cassonade tassée 330 ml
3 œufs 3
3/4 t lait 180 ml
3/4 t huile végétale 180 ml
2 1/2 t farine 625 ml
1 c. à tab poudre à pâte 15 ml
3/4 c. à thé bicarbonate de sodium 4 ml
3/4 c. à thé sel 4 ml
3/4 t poudre de cacao non sucrée 180 ml
2 1/2 t courgettes râpées 625 ml
1 t brisures de chocolat mi-sucré 250 ml
 sauce au chocolat (voir recette)

1 Dans un bol, à l’aide d’un batteur électrique, battre 
le beurre avec la cassonade jusqu’à ce que le mé-

lange soit léger. Incorporer les œufs, un à la fois,  
en battant bien après chaque addition. Incorporer  
le lait et l’huile. Dans un autre bol, à l’aide d’un fouet, 
mélanger la farine, la poudre à pâte, le bicarbonate  
et le sel. À l’aide d’un tamis fin placé sur le bol, tamiser 
le cacao sur les ingrédients secs et mélanger. 

2 Ajouter les ingrédients secs à la préparation au 
beurre et mélanger jusqu’à ce que la pâte soit 

homogène, sans plus. Ajouter les courgettes et les 
brisures de chocolat, et mélanger en soulevant délica-
tement la masse. Verser la pâte dans un moule à che-
minée (de type Bundt) de 10 po (25 cm) de diamètre, 
beurré et fariné. Lisser le dessus.

3 Cuire au four préchauffé à 325 °F (160 °C) pen-
dant 1 heure 15 minutes ou jusqu’à ce qu’un cure-

dents piqué au centre du gâteau en ressorte propre. 
Laisser refroidir 10 minutes. Démouler le gâteau et 
laisser refroidir complètement sur une grille. (Le 
gâteau se conservera jusqu’à 2 jours à la température 
ambiante ou jusqu’à 1 mois au congélateur.) Verser  
la sauce sur le gâteau 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.

à congeler
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SAUCE AU CHOCOLAT

Donne environ 1 1/4 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 crème 35 %  
et 2 c. à tab (30 ml) de sirop de 

maïs, en brassant, pendant 5 minutes 
ou jusqu’à ce que la sauce soit lisse. 
Laisser refroidir la sauce 15 minutes 

avant de la verser sur le gâteau.  
(La sauce se conservera jusqu’à  

1 semaine au réfrigérateur.  
Réchauffer légèrement la sauce 

avant d’utiliser.)

En couverture

Coup de pouce cuisine • Chocolat • 17
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GÂTEAUX AU CHOCOLAT

2 1/4 t farine 560 ml
2 t sucre 500 ml
3/4 t poudre de cacao non sucrée 180 ml
1 c. à thé bicarbonate de sodium 5 ml
1/2 c. à thé poudre à pâte 2 ml
1/4 c. à thé sel 1 ml
1 1/2 t lait 375 ml
2/3 t huile végétale 160 ml
2 c. à thé vanille 10 ml
2 œufs 2

GARNITURE AU CHOCOLAT  
ET AU MASCARPONE

3 oz chocolat mi-sucré haché 90 g
1/4 t crème 35 % 60 ml
1/2 t mascarpone ou 125 ml  
 fromage à la crème ramolli
1/4 t beurre ramolli 60 ml
1/2 c. à thé vanille 2 ml
4 t sucre glace 1 L

GANACHE

1 t crème 35 % 250 ml
12 oz chocolat mi-sucré haché 375 g
 copeaux de chocolat (facultatif)

PRÉPARATION DES GÂTEAUX

1 Dans un grand bol, à l’aide d’un fouet, mélanger la fa-
rine, le sucre, le cacao, le bicarbonate, la poudre à pâte 

et le sel. Ajouter le lait, l’huile et la vanille. À l’aide d’un 
batteur électrique, battre le mélange pendant 2 minutes. 
Ajouter les œufs et continuer de battre pendant 2 minutes 
ou jusqu’à ce que la pâte soit lisse. Verser la pâte dans  
2 moules à gâteau de 9 po (23 cm) de diamètre, beurrés  
et légèrement farinés.

2 Cuire au four préchauffé à 350 °F (180 °C) de 25 à  
30 minutes ou jusqu’à ce qu’un cure-dents piqué au 

centre des gâteaux en ressorte propre. Laisser refroidir  
10 minutes. Démouler les gâteaux et laisser refroidir com-
plètement sur une grille. (Les gâteaux se conserveront 
jusqu’à 2 jours à la température ambiante ou jusqu’à 1 mois 
au congélateur.)

à congeler

PRÉPARATION DE LA GARNITURE

3 Entre-temps, dans une petite casserole à 
fond épais, mélanger le chocolat et la crème. 

Chauffer à feu doux, en remuant, jusqu’à ce que  
le chocolat commence à fondre. Retirer du feu  
et remuer jusqu’à ce que le chocolat soit fondu  
et que le mélange soit lisse. Laisser refroidir  
15 minutes.

4 Entre-temps, dans un grand bol, à l’aide  
d’un batteur électrique, battre le fromage  

et le beurre jusqu’à ce que le mélange soit lisse. 
Incorporer la vanille. Ajouter petit à petit le sucre 
glace en battant jusqu’à ce que la préparation soit 
homogène. Incorporer le mélange de chocolat 
refroidi. Réfrigérer 30 minutes ou jusqu’à ce que  
la garniture ait légèrement épaissi.

ASSEMBLAGE DU GÂTEAU

5 À l’aide d’un long couteau dentelé, couper 
chaque gâteau en deux horizontalement. 

Déposer une tranche de gâteau dans une assiette 
de service, le côté coupé vers le haut. Disposer  
des lanières de papier ciré sur le pourtour de  
l’assiette. À l’aide d’une spatule, étendre le tiers  
de la garniture sur la tranche de gâteau. Faire deux 
autres étages de la même manière, puis couvrir  
de la dernière tranche de gâteau, le côté coupé  
vers le bas.

6 Dans une casserole, chauffer la crème à feu 
moyen jusqu’à ce que des bulles se forment 

sur la paroi. Ajouter le chocolat et laisser reposer 
pendant 5 minutes, sans brasser. Remuer jusqu’à 
ce que le chocolat soit fondu et que la ganache soit 
lisse. Laisser refroidir 15 minutes avant d’utiliser.

7 À l’aide d’une spatule à pâtisserie en métal, 
étendre la ganache sur le dessus et le pourtour 

du gâteau. Laisser reposer 15 minutes. Racler déli-
catement la ganache qui a coulé sur les bandes  
de papier ciré, puis l’étendre sur le gâteau. Retirer 
délicatement les bandes de papier ciré. Garnir  
le gâteau 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.

GÂTEAU TRUFFÉ AU CHOCOLAT ET AU MASCARPONE

12 portions 
Préparation: 1 h // Cuisson: 30 à 35 min //  Repos: 50 min //  Réfrigération: 30 min 

18 • Coup de pouce cuisine • Chocolat 
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COMMENT FAIRE DE JOLIS  
COPEAUX DE CHOCOLAT?

Dans 3 petits bols séparés, mettre 2 oz (60 g) de chocolat blanc,  
2 oz (60 g) de chocolat mi-sucré et 1 oz (30 g) de chocolat au lait, 

hachés. | Chauffer au micro-ondes à intensité moyenne (70 %), un bol 
à la fois, pendant 1 minute. | Remuer jusqu’à ce que le chocolat soit 

fondu. | À l’aide d’une spatule à pâtisserie en métal, étendre le 
chocolat fondu en une fine couche sur le dessous d’une plaque à 

biscuits, en formant de larges bandes côte à côte avec chaque sorte 
de chocolat (les bandes de chocolat doivent se toucher). | Réfrigérer 
pendant 15 minutes ou jusqu’à ce que le chocolat soit ferme. | Mettre 
la plaque sur une surface de travail en l’appuyant contre soi. | Racler 

lentement le chocolat vers soi à l’aide d’un couteau de chef placé  
à 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’à 5 jours.)

Coup de pouce cuisine • Chocolat • 19



               Léger et aérien, mais toujou
rs aussi chocolaté!
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Attention, le sirop 
qui sert à préparer 
la meringue italienne 
est vraiment chaud. 
Il faut donc l’ajouter 
aux blancs d’œufs 
avec le plus grand 
soin, en évitant de le 
verser sur les fouets 
du batteur. À cette 
étape, on peut aussi 
porter de longues 
mitaines de cuisine 
pour se protéger  
les mains des 
éclaboussures.

Un bon trucGÂTEAU-BROWNIE

1 gousse de vanille 1
1/2 t crème 35 % 125 ml
6 oz chocolat mi-amer haché 180 g
4 œufs 4
1 t sucre 250 ml
1 pincée de sel 1
1/3 t farine 80 ml

MOUSSE AU CHOCOLAT 

3/4 t sucre 250 ml
+ 1/4 t
1/2 t eau 125 ml
6 œufs, les blancs 6 
 et les jaunes séparés
6 oz chocolat mi-amer fondu 180 g
2/3 t crème à fouetter 35 % 160 ml
1 oz chocolat mi-amer 30 g 
 râpé en copeaux 

PRÉPARATION DU GÂTEAU

1 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 
crème et le chocolat, et chauffer, en brassant, 
pendant 3 minutes ou jusqu’à ce que le chocolat 
soit fondu et que la préparation soit lisse. Retirer 
du feu et réserver.

2 Dans un bol, à l’aide d’un batteur électrique, 
battre les œufs avec le sucre et le sel pendant 

5 minutes ou jusqu’à ce que le mélange ait épais-
si. Incorporer la préparation de chocolat réser-
vée et la farine. Verser la pâte dans un moule à 
gâteau à fond amovible de 9 po (23 cm) de dia-
mètre, beurré et tapissé de papier parchemin. 
Lisser le dessus.

3 Cuire au four préchauffé à 350 °F (180 °C) 
pendant 30 minutes ou jusqu’à ce qu’un 

cure-dents piqué dans le gâteau en ressorte  
avec quelques miettes (le dessus du gâteau sera 
craquelé). Laisser refroidir complètement.

GÂTEAU-MOUSSE AU CHOCOLAT

12 portions 
Préparation: 1 h //  Cuisson: 45 min //  Réfrigération: 6 h

PRÉPARATION DE LA MOUSSE

4 Entre-temps, dans une casserole, 
mélanger 3/4 t (180 ml) du sucre  

et l’eau. Porter à ébullition, en brassant, 
jusqu’à ce que le sucre soit dissous. Laisser 
bouillir, sans brasser, pendant 9 minutes  
ou jusqu’à ce qu’un thermomètre à bon-
bons indique entre 245 °F (118 °C) et  
250 °F (121 °C).

5 Entre-temps, à l’aide du batteur élec-
trique (utiliser des fouets propres), 

battre les blancs d’œufs à vitesse moyenne 
jusqu’à ce qu’ils forment des pics mous. 
Régler le batteur à vitesse élevée et verser  
le sirop chaud en un mince filet sur les 
blancs d’œufs, et continuer de battre  
pendant 5 minutes ou jusqu’à ce que la 
meringue ait refroidi. Réserver.

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

bouillante, à l’aide d’un fouet, fouetter les 
jaunes d’œufs avec le reste du sucre pen-
dant 5 minutes ou jusqu’à ce que le mélange 
soit pâle 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 gâteau refroidi et lisser  
le dessus. Couvrir et réfrigérer 6 heures. 
(Le gâteau se conservera jusqu’au lende-
main au réfrigérateur.)

7 Dans un bol, à l’aide du batteur élec-
trique, fouetter la crème jusqu’à ce 

qu’elle forme des pics mous. Démouler  
le gâteau. À l’aide d’une spatule à pâtisserie  
en métal, lisser le pourtour, au besoin. 
Garnir le gâteau de la crème 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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Tartelettes au chocolat  
et au caramel salé, p. 24

Tartes
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Tarte soyeuse  
au chocolat et  
au yogourt, p. 25

                        Un air de gâteau au fromage, mais en plus léger!
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TARTELETTES AU CHOCOLAT  
ET AU CARAMEL SALÉ

Donne 6 tartelettes 
Préparation: 40 min // Cuisson: 15 min 

Réfrigération: 30 min  

CROÛTES SABLÉES

1 t biscuits sablés finement émiettés 250 ml
1/4 t sucre 60 ml
3 c. à tab beurre non salé fondu 45 ml

GARNITURE AU CARAMEL

1 c. à tab sirop de maïs 15 ml
1/2 t sucre 125 ml
1 c. à thé eau 5 ml
3 c. à tab crème 35 % 45 ml
1 c. à tab beurre non salé 15 ml
1/4 c. à thé fleur de sel 1 ml

GANACHE

3 oz chocolat mi-sucré haché 90 g
1/4 t crème 35 % 60 ml
1/2 c. à thé vanille 2 ml

PRÉPARATION DES CROÛTES

1 Dans un bol, mélanger tous les ingrédients. 
Presser uniformément le mélange dans  

6 moules à tartelettes à fonds amovibles de  
3 po (7 cm) de diamètre. Déposer les moules 
sur une plaque de cuisson. Cuire au four pré-
chauffé à 350 °F (180 °C) de 10 à 12 minutes  
ou jusqu’à ce que les croûtes soient légèrement 
dorées. Laisser refroidir complètement. 

PRÉPARATION DE LA GARNITURE

2 Entre-temps, dans une casserole à fond 
épais, mélanger le sirop de maïs, le sucre 

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

PRÉPARATION DE LA GANACHE

3 Entre-temps, mettre le chocolat dans un 
bol résistant à la chaleur. Dans une petite 

casserole, chauffer la crème et la vanille à feu 
moyen-vif, en brassant sans arrêt. Verser la 
préparation de crème bouillante sur le choco-
lat et laisser reposer 1 minute. Remuer jusqu’à 
ce que le chocolat soit fondu et que la ganache 
soit lisse.

4 Verser la ganache chaude sur la garniture 
au caramel et lisser le dessus. Réfrigérer 

15 minutes ou jusqu’à ce que la  ganache ait 
pris. (Les tartelettes se conserveront jusqu’au 
lendemain au réfrigérateur. Laisser reposer  
30 minutes à la température ambiante avant 
de servir.)

PAR TARTELETTE: cal. 302; prot. 1 g; m.g. 17 g  
(10 g sat.); chol. 42 mg; gluc. 39 g; fibres traces; 
sodium 50 mg.
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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

CROÛTE GRAHAM

1 1/2 t chapelure Graham 375 ml
5 c. à tab beurre non salé fondu 75 ml
1 c. à thé vanille 5 ml

GARNITURE AU CHOCOLAT ET AU YOGOURT

1/2 t lait 125 ml
1 sachet de gélatine sans saveur 1  
 (1 c. à tab/15 ml)
4 oz  fromage à la crème 125 g  
 ramolli et coupé en morceaux 
4 oz chocolat mi-sucré haché 125 g
1/2 t sucre 140 ml 
+ 1 c. à tab
1/2 c. à thé vanille 2 ml
2 t yogourt grec nature 500 ml
1/2 t crème à fouetter 35 % 125 ml
 copeaux de chocolat mi-sucré

PRÉPARATION DE LA CROÛTE

1 Dans un bol, mélanger la chapelure, le beurre et la 
vanille jusqu’à ce que la préparation soit bien humec-

tée. Presser la préparation dans un moule à tarte de 9 po 
(23 cm) de diamètre. Cuire au four préchauffé à 350 °F 
(180 °C) de 6 à 8 minutes ou jusqu’à ce que la croûte soit 
légèrement dorée. Laisser refroidir complètement. 

PRÉPARATION DE LA GARNITURE

2 Mettre le lait dans une casserole et saupoudrer de  
la gélatine. Laisser reposer 5 minutes. Chauffer à feu 

doux, en remuant, jusqu’à ce que la gélatine soit dissoute. 
À l’aide d’un fouet, incorporer petit à petit le fromage  
à la crème. Ajouter le chocolat et chauffer à feu doux,  
en remuant, jusqu’à 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.

3 Dans le bol, ajouter 1/2 t (125 ml) du yogourt et 
bien mélanger. Incorporer le reste du yogourt 

en soulevant délicatement la masse. Étendre uni-
formément la garniture dans la croûte refroidie. 
Couvrir la tarte d’une pellicule plastique, sans 
serrer. Réfrigérer 3 heures ou jusqu’à ce que la 
garniture ait pris. (La tarte se conservera jusqu’au 
lendemain au réfrigérateur.)

4 Dans un bol, à l’aide d’un batteur électrique, 
fouetter la crème avec le reste du sucre jusqu’à 

ce qu’elle forme des pics fermes. Servir la tarte 
garnie de la crème 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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GARNITURE AU CHOCOLAT BLANC 

4 jaunes d’œufs 4
2 t lait 500 ml
1/3 t sucre 80 ml
1/4 t fécule de maïs 60 ml
2 oz chocolat blanc haché 60 g

GARNITURE AUX CERISES

1 sac de cerises surgelées,  1 
 décongelées (600 g)
1/4 t sucre 60 ml
4 c. à tab eau 60 ml
2 c. à thé fécule de maïs 10 ml
2 c. à tab liqueur de cerise 30 ml 
 (cherry brandy)

CROÛTE AUX AMANDES

1/2 t beurre ramolli 125 ml
6 c. à tab sucre 90 ml
1 jaune d’œuf 1
1 c. à thé vanille 5 ml
1 t farine 250 ml
2/3 t amandes moulues 160 ml
1 pincée de poudre à pâte 1
1/4 t amandes tranchées, grillées 60 ml

PRÉPARATION DE LA GARNITURE  
AU CHOCOLAT BLANC

1 Dans un bol résistant à la chaleur, à l’aide d’un 
fouet, mélanger les jaunes d’œufs, 1 t (250 ml) du 

lait, le sucre et la fécule. Dans une casserole à fond 
épais, chauffer le reste du lait à feu moyen jusqu’à  
ce que des bulles se forment sur la paroi. À l’aide du 
fouet, incorporer petit à petit le lait chaud au mélange 
de jaunes d’œufs. Verser la préparation dans  
la casserole et cuire, en fouettant, pendant 7 minutes 
ou jusqu’à ce que la préparation ait suffisamment 
épaissi pour tenir en monticule dans une cuillère.

2 À l’aide d’un tamis fin placé sur un autre bol, 
filtrer la préparation. Ajouter le chocolat blanc  

et remuer jusqu’à ce qu’il soit fondu. Couvrir directe-
ment la surface de la garniture d’une pellicule plas-
tique et réfrigérer 4 heures ou jusqu’à ce qu’elle soit 
froide. (La garniture au chocolat blanc se conservera 
jusqu’au lendemain au réfrigérateur.)

TARTE AU CHOCOLAT BLANC ET AUX CERISES

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

PRÉPARATION DE LA GARNITURE  
AUX CERISES

3 Dans une casserole, mélanger les cerises,  
le sucre et 2 c. à tab (30 ml) de l’eau. Cuire  

à feu moyen-vif, en brassant souvent, pendant  
15 minutes ou jusqu’à ce que les cerises soient 
tendres. Dans un petit bol, mélanger la fécule  
et le reste de l’eau. Incorporer ce mélange à la 
préparation aux cerises et cuire, en brassant, 
pendant 1 minute ou jusqu’à 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.)

PRÉPARATION DE LA CROÛTE

4 Dans un bol, à l’aide d’un batteur électrique, 
battre le beurre et le sucre jusqu’à ce que  

le mélange soit léger. Incorporer le jaune d’œuf 
et la vanille. Dans un autre bol, à l’aide d’un 
fouet, mélanger la farine, les amandes moulues 
et la poudre à pâte. Ajouter les ingrédients secs 
au mélange au beurre et mélanger jusqu’à ce que 
la pâte ait la texture d’une chapelure grossière. 
Presser la pâte au fond et sur la paroi d’un moule 
à tarte à fond amovible de 9 po (23 cm) de dia-
mètre, légèrement beurré. Réfrigérer pendant 
30 minutes ou jusqu’à ce que la pâte soit ferme. 

5 Piquer la croûte de tarte sur toute sa sur-
face, la tapisser de papier d’aluminium,  

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

6 Au moment de servir, étendre la garniture 
au chocolat blanc dans la croûte 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.
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Bon à savoir
Les trois composantes de cette 
savoureuse tarte peuvent toutes être 
préparées à l’avance et assemblées 
à la dernière minute. On s’assure 
ainsi d’une texture et d’une 
présentation parfaite, en évitant 
que la croûte ramollisse.
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Une version  
réinventée des 

fameuses barres 
Nanaimo!
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La poudre pour crème anglaise (custard powder) 
est un ingrédient utilisé pour épaissir les crèmes 
pâtissières, poudings et sauces dans les desserts. 
Elle est essentiellement composée de fécule  
de maïs, mais on y a aussi ajouté de la saveur. 
Incorporée à de la crème glacée, elle donne  
un goût riche, caractéristique des barres  
Nanaimo classiques. 

C’est quoi?
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TARTE NANAIMO GLACÉE

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

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

1 Dans un bol, mélanger la chapelure, la noix de coco, 
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 à tarte  
de 9 po (23 cm) de diamètre. Réserver.

2 Dans un grand bol, parsemer la crème glacée de la 
poudre et bien l’incorporer. Étendre uniformément 

la préparation de crème glacée dans la croûte réservée  
et lisser le dessus. Couvrir directement la surface d’une 
pellicule plastique. Congeler la tarte de 2 à 3 heures ou 
jusqu’à ce que la crème glacée soit ferme.

3 Dans une petite casserole à fond épais, chauffer le 
chocolat et la crème à feu moyen-doux, en remuant 

de temps à autre, jusqu’à ce que le chocolat soit fondu  
et que la préparation soit lisse. Retirer du feu et laisser 
refroidir 5 minutes. Étendre uniformément la prépara-
tion de chocolat sur la crème glacée. Congeler 20 mi-
nutes ou jusqu’à ce qu’elle ait pris. (La tarte se conservera 
jusqu’à 2 jours au congélateur. Laisser ramollir légère-
ment à 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.

à congeler
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TARTE AU CHOCOLAT ET AUX PETITS FRUITS

8 portions 
Préparation: 40 min // Réfrigération: 2 h 30 min 

Cuisson: 30 min // Repos: 45 min

CROÛTE AU CHOCOLAT

1/2 t beurre ramolli 125 ml
1/3 t sucre 80 ml
1 jaune d’œuf 1
1/2 c. à thé vanille 2 ml
1 t farine 250 ml
1/3 t poudre de cacao non sucrée 80 ml
1/4 c. à thé poudre à pâte 1 ml
1 pincée de sel 1

GARNITURE AU CHOCOLAT ET AUX PETITS FRUITS

8 oz chocolat mi-sucré haché 250 g
1 1/2 t crème 35 % 375 ml
12 oz mûres (environ 2 t/500 ml) 375 g
6 oz framboises (environ 1 t/250 ml) 180 g
6 oz bleuets (environ 1 t/250 ml) 180 g
1/4 t confiture de framboises sans pépins 60 ml
1 c. à tab eau 15 ml

PRÉPARATION DE LA CROÛTE

1 Dans un bol, à l’aide d’un batteur électrique, battre le beurre avec  
le sucre jusqu’à ce que le mélange soit gonflé. Incorporer le jaune 

d’œuf et la vanille. Dans un autre bol, à l’aide d’un fouet, mélanger la 
farine, le cacao, la poudre à pâte et le sel. Ajouter les ingrédients secs  
à la préparation au beurre et bien mélanger. Presser uniformément  
le mélange au fond et sur la paroi d’un moule à tarte à fond amovible  
de 9 po (23 cm) de diamètre, beurré. Réfrigérer 30 minutes.

2 Mettre l’assiette à tarte sur une plaque de cuisson. Cuire au four 
préchauffé à 350 °F (180 °C) pendant 30 minutes ou jusqu’à ce  

que la surface de la croûte soit sèche. Laisser refroidir complètement. 

PRÉPARATION DE LA GARNITURE

3 Entre-temps, mettre le chocolat dans un bol résistant à la chaleur. 
Dans une petite casserole, chauffer la crème à feu moyen jusqu’à  

ce que des bulles se forment sur la paroi. Verser la crème chaude sur  
le chocolat et laisser reposer 2 minutes. À l’aide d’un fouet, mélanger 
jusqu’à ce que le chocolat soit fondu et que la garniture soit lisse. Verser 
la garniture dans la croûte refroidie. Réfrigérer 2 heures. (La tarte se 
conservera jusqu’au lendemain au réfrigérateur.)

4 Disposer les mûres, les framboises et les bleuets sur la garniture  
au chocolat. Dans un petit bol, mélanger la confiture et l’eau. 

Chauffer au micro-ondes pendant 40 secondes et remuer. À l’aide  
d’un pinceau à pâtisserie, badigeonner les petits fruits de la glace. 
Laisser reposer 45 minutes à 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. P
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On peut facilement 
varier les fruits dans cette 
recette: fraises, mangues, 
poires, etc. Et on choisit 
une gelée ou une confiture 
en conséquence.

Un bon truc
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Trois couches de chocolat onctueux pour trois fois plus de gourmandise!
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CROÛTE DE TARTE

1 1/2 t farine 375 ml
1/2 c. à thé sel 2 ml
1/2 t beurre froid coupé en dés 125 ml
1/4 à 1/3 t eau glacée 60 à 80 ml

GARNITURE AU CHOCOLAT NOIR

4 oz chocolat non sucré haché 125 g
3/4 t beurre ramolli 180 ml
1 t sucre 250 ml
1 c. à thé vanille 5 ml
4 œufs 4
 ou 
3/4 t œufs entiers liquides 180 ml 
 pasteurisés

GARNITURE AU CHOCOLAT BLANC

3 oz chocolat blanc haché 90 g
1 t crème à fouetter 35 % 250 ml

GARNITURE AU CHOCOLAT MI-SUCRÉ

3 oz chocolat mi-sucré haché 90 g
1 t crème à fouetter 35 % 250 ml
 sauce au chocolat (facultatif)  
 (voir recette p. 17)

PRÉPARATION DE LA CROÛTE

1 Dans un grand bol, mélanger la farine et le sel. 
Ajouter le beurre et, à l’aide d’un coupe-pâte ou 

de deux couteaux, travailler la préparation jusqu’à 
ce qu’elle ait la texture d’une chapelure grossière 
parsemée de plus gros morceaux. Arroser la prépa-
ration de l’eau glacée, 1 c. à tab (15 ml) à la fois, et 
mélanger à l’aide d’une fourchette jusqu’à ce que  
la pâte commence à se tenir. Pétrir légèrement la 
pâte jusqu’à ce qu’elle soit homogène, puis la façon-
ner en boule et l’aplatir en un disque. Envelopper  
la pâte d’une pellicule de plastique et réfrigérer 
pendant 30 minutes. 

2 Sur une surface légèrement farinée, abaisser  
la pâte en un cercle de 12 po (30 cm) de dia-

mètre. Presser délicatement l’abaisse dans un moule 
à tarte profond de 9 po (23 cm) de diamètre. Couper 
l’excédent de pâte en laissant une bordure de 1/2 po 
(1 cm). Replier la bordure sous l’abaisse et canneler 
le pourtour, si désiré. Piquer la croûte de tarte sur 
toute sa surface, la tapisser de papier d’aluminium, 
puis la remplir de haricots secs. Cuire au four 

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

PRÉPARATION DE LA GARNITURE  
AU CHOCOLAT NOIR

3 Entre-temps, dans une petite casserole à fond 
épais, faire fondre le chocolat à feu doux en 

remuant de temps à autre. Retirer du feu et laisser 
légèrement refroidir. Dans un bol, à l’aide d’un 
batteur électrique, battre le beurre avec le sucre 
jusqu’à ce que le mélange soit léger. Ajouter le cho-
colat fondu et la vanille, et mélanger. Ajouter les 
œufs, un à la fois, en battant bien après chaque 
addition. Étendre uniformément la garniture dans 
la croûte refroidie. Couvrir la tarte d’une pellicule 
plastique, sans serrer. Réfrigérer 5 heures ou jusqu’à 
ce que la garniture ait pris.

PRÉPARATION DE LA GARNITURE  
AU CHOCOLAT BLANC

4 Dans une petite casserole à fond épais, faire 
fondre le chocolat blanc avec 1/4 t (60 ml) de  

la crème à feu doux, en remuant de temps à autre. 
Retirer du feu et laisser légèrement refroidir. Dans 
un bol, à l’aide d’un batteur électrique, fouetter le 
reste de la crème jusqu’à ce qu’elle forme des pics 
mous. Ajouter le mélange de chocolat fondu et 
continuer de fouetter jusqu’à ce que la préparation 
forme des pics fermes. Étendre uniformément la 
garniture au chocolat blanc sur la garniture au  
chocolat noir refroidie. Congeler 15 minutes.

PRÉPARATION DE LA GARNITURE  
AU CHOCOLAT MI-SUCRÉ

5 Entre-temps, dans une petite casserole à fond 
épais, faire fondre le chocolat mi-sucré avec  

1/4 t (60 ml) de la crème à feu doux, en remuant de 
temps à autre. Retirer du feu et laisser légèrement 
refroidir. Dans un bol, à l’aide d’un batteur élec-
trique, fouetter le reste de la crème jusqu’à ce qu’elle 
forme des pics mous. Ajouter le mélange de chocolat 
fondu et continuer de fouetter jusqu’à ce que la 
préparation forme des pics fermes. Étendre 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.

TARTE ÉTAGÉE TRIPLE CHOCOLAT

10 portions 
Préparation: 1 h // Cuisson: 25 min 

Réfrigération: 5 h 30 min // Congélation: 35 min

Coup de pouce cuisine • Chocolat • 33

Tartes



P
H

O
TO

: R
YA

N
 S

Z
U

LC
. S

TY
LI

SM
E

 C
U

LI
N

A
IR

E
: N

IC
O

LE
 Y

O
U

N
G

. S
TY

LI
SM

E
 A

C
C

E
SS

O
IR

E
S:

 C
A

TH
E

R
IN

E
 D

O
H

E
R

TY
.

TARTE AU CHOCOLAT, AU CARAMEL  
ET AUX NOIX DE CAJOU

12 portions 
Préparation: 45 min // Cuisson: 30 min 

Réfrigération: 7 h // Repos: 30 min

2 Presser la pâte au fond et sur la paroi d’un 
moule à tarte à fond amovible de 9 po (23 cm) 

de diamètre, beurré. Réfrigérer pendant 30 mi-
nutes ou jusqu’à ce que la pâte soit ferme. Piquer  
la croûte de tarte sur toute sa surface et la déposer 
sur une plaque de cuisson. Cuire au four préchauf-
fé à 350 °F (180 °C) pendant 30 minutes ou jusqu’à 
ce que la surface de la croûte soit sèche. Laisser 
refroidir complètement.

PRÉPARATION DU CARAMEL

3 Entre-temps, dans une casserole à fond épais, 
mélanger le sucre et l’eau. Chauffer à feu 

moyen jusqu’à ce que le sucre soit dissous. Porter  
à ébullition et laisser bouillir, sans brasser, pendant 
10 minutes ou jusqu’à ce que le sirop soit ambre 
foncé (à l’aide d’un pinceau à pâtisserie trempé 
dans l’eau, badigeonner la paroi de la casserole de 
temps à autre pour faire tomber les cristaux de 
sucre). À l’aide d’un fouet, incorporer délicatement 
la crème (prendre soin de s’éloigner le visage pour 
éviter les éclaboussures). Ajouter les noix de cajou 
et poursuivre la cuisson, en brassant, pendant  
1 minute. Verser le caramel dans un bol résistant  
à la chaleur et laisser refroidir 30 minutes.

4 Étendre uniformément le caramel dans  
la croûte refroidie et réfrigérer pendant  

2 heures ou jusqu’à ce qu’il ait pris.

PRÉPARATION DE LA GARNITURE

5 Mettre le chocolat et le beurre dans un bol 
résistant à la chaleur. Dans une petite casse-

role à fond épais, chauffer la crème à feu moyen 
jusqu’à ce que des bulles se forment sur la paroi. 
Verser la crème chaude sur le chocolat et remuer 
jusqu’à ce qu’il soit fondu. Réfrigérer 30 minutes 
ou jusqu’à ce que la garniture ait refroidi.

6 Étendre la garniture au chocolat sur le cara-
mel. Réfrigérer 4 heures ou jusqu’à ce que  

la garniture ait pris. (La tarte se conservera jusqu’à 
3 jours au réfrigérateur. Laisser revenir à la tempé-
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.

CROÛTE AU CHOCOLAT  
ET AUX NOIX DE CAJOU

1/2 t beurre ramolli 125 ml
1/3 t sucre 80 ml
1 jaune d’œuf 1
1/2 c. à thé vanille 2 ml
3/4 t farine 180 ml
1/4 t noix de cajou moulues 60 ml 
 (environ 1/2 t/ 
 125 ml entières)
1/3 t poudre de cacao 80 ml 
 non sucrée
1/4 c. à thé poudre à pâte 1 ml
1 pincée de sel 1

CARAMEL AUX NOIX DE CAJOU

2/3 t sucre 160 ml
2 c. à tab eau 30 ml
1/2 t crème 35 % 125 ml
3/4 t noix de cajou rôties,  180 ml 
 hachées

GARNITURE AU CHOCOLAT  
FONDANT

6 oz chocolat mi-sucré 180 g 
 finement haché
1/4 t beurre froid  60 ml 
 coupé en petits morceaux
1/4 t crème 35 % 60 ml

PRÉPARATION DE LA CROÛTE

1 Dans un bol, à l’aide d’un batteur élec-
trique, battre le beurre et le sucre jusqu’à 

ce que le mélange soit léger. Incorporer le 
jaune d’œuf et la vanille. Dans un autre bol,  
à l’aide d’un fouet, mélanger la farine, les  
noix de cajou moulues, le cacao, la poudre  
à pâte et le sel. Ajouter les ingrédients secs  
au mélange au beurre et mélanger jusqu’à  
ce que la pâte ait la texture d’une chapelure 
grossière.
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Du croquant, du fondant et du gourmand... Difficile
 d’y 

rési
ster

!
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Parfaits S’mores, 
p. 38

    
 Une version verrine d’un délicieux classique américain!
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cuillère
Desserts à la 

Pouding au 
chocolat, p. 43
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PARFAITS S’MORES

6 portions // Préparation: 30 min // Cuisson: 10 à 12 min // Réfrigération: 2 h

2 t lait 3,25 % 500 ml
3 c. à tab fécule de maïs 45 ml
3 c. à tab sucre 45 ml
2 c. à tab poudre de cacao  30 ml 
 non sucrée 
1/4 c. à thé sel 1 ml
2 jaunes d’œufs 2
4 oz chocolat mi-amer  125 g 
 haché 
1/2 t crème à fouetter 35 % 125 ml
1 t yogourt grec 2 %  250 ml 
 au miel 
1 c. à thé vanille 5 ml
2 t chapelure Graham 500 ml
2 t guimauves miniatures 500 ml

1 Dans une casserole à fond épais, à l’aide d’un fouet, mélanger le lait, 
la fécule, le sucre, le cacao et le sel. Cuire à feu moyen, en brassant, 

jusqu’à ce que le mélange soit fumant. Dans un bol résistant à la cha-
leur, fouetter les jaunes d’œufs. Incorporer petit à petit la moitié du 
mélange de lait chaud en fouettant. Verser la préparation dans la 
casserole. Ajouter le chocolat, et cuire à feu moyen, en remuant sans 
arrêt, de 4 à 6 minutes ou jusqu’à ce que la garniture soit suffisamment 
épaisse pour tenir en monticule dans une cuillère.

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’à ce que la garniture soit froide. 

3 Dans un autre bol, à l’aide d’un batteur électrique, battre la 
crème jusqu’à ce qu’elle forme des pics fermes. Incorporer le 

yogourt et la vanille en soulevant délicatement la masse. 

4 Au moment de servir, répartir la chapelure dans 6 pots de verre 
ou ramequins d’une capacité de 1 t (250 ml). Couvrir de la garni-

ture au chocolat, puis de la crème 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 à 2 minutes ou jusqu’à ce 
que les guimauves soient légèrement dorées. Servir aussitôt.

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. P
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MOUSSE AU CHOCOLAT  
ET AUX FRAMBOISES

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

Réfrigération: 2 h

7 oz chocolat au lait   200 g 
 finement haché 
2 t crème à fouetter 35 %  500 ml
2 c. à thé vanille  10 ml
1/4 c. à thé sel  1 ml
2 1/2 t framboises  625 ml

Un bon truc
On prépare une soirée cocktail? Au 
dessert, on présente notre mousse dans 
des cuillères asiatiques (qui se servent 
bien sur un plateau, car elles ont un fond 
plat). Mettre la mousse dans une poche à 
douille munie d’un gros embout étoilé, 
puis la presser, environ 1 c. à tab (15 ml)
à la fois, dans les cuillères. Garnir des 
framboises. (Donne environ 50 cuillères)

1 Mettre le chocolat dans un bol 
résistant à la chaleur. Dans une 

petite casserole à fond épais, chauffer 
la crème à feu moyen-vif jusqu’à ce 
que des bulles se forment sur la paroi. 
Verser la crème chaude sur le choco-
lat. À l’aide d’un fouet, remuer jusqu’à 
ce que le chocolat soit fondu. 
Incorporer la vanille et le sel. Laisser 
légèrement refroidir. Couvrir directe-
ment la surface de la mousse d’une 
pellicule plastique et réfrigérer  
2 heures ou jusqu’à ce qu’elle ait  
refroidi. (La mousse se conservera 
jusqu’au lendemain au réfrigérateur.)

2 À l’aide d’un batteur électrique, 
battre la mousse de 4 à 5 minutes 

ou jusqu’à 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. 51 g  
(35 g sat.); chol. 130 mg; gluc. 38 g;  
fibres 6 g; sodium 195 mg.

Framboises  +  
chocolat =mariage parfait!
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1 Dans un bol, à l’aide d’un fouet, mélanger la farine, 
le sucre, 2 c. à tab (30 ml) du cacao, la poudre à pâte 

et le sel. Ajouter le lait, l’huile et la vanille, et mélanger. 
Ajouter les noix et mélanger. Verser la pâte dans un 
moule carré de 8 po (20 cm) beurré. Réserver.

2 Dans un petit bol résistant à la chaleur, mélanger  
la cassonade et le reste du cacao. Verser l’eau bouil-

lante et bien mélanger. Verser doucement la sauce sur 
la pâte dans le moule réservé.

3 Cuire au four préchauffé à 350 °F (180 °C) pendant 
40 minutes ou jusqu’à ce qu’un cure-dents piqué 

au centre du gâteau 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.

La texture des 
brownies avec une 
sauce au chocolat 

coulante: un dessert 
de rêve en un  
seul moule!
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GÂTEAU-POUDING STYLE BROWNIES

6 portions // Préparation: 20 min // Cuisson: 40 min // Repos: 30 min

1 t farine 250 ml
3/4 t sucre 180 ml
2 c. à tab poudre de cacao 90 ml 
+ 1/4 t non sucrée 
2 c. à thé poudre à pâte 10 ml
1/4 c. à thé sel 1 ml
1/2 t lait 125 ml
2 c. à tab huile végétale 30 ml
1 c. à thé vanille 5 ml
1/2 t noix de Grenoble 125 ml  
 hachées
3/4 t cassonade tassée 180 ml
1 1/2 t eau bouillante 375 ml
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GÂTEAU-FUDGE AU CHOCOLAT

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

1 t sucre 500 ml
2 œufs 2
1/2 t huile végétale 125 ml
1 t lait 250 ml
2 c. à thé vanille 10 ml
2 t farine 500 ml
1 1/2 c. à thé poudre à pâte 7 ml
1 1/2 c. à thé bicarbonate de sodium 7 ml
1/2 c. à thé sel 2 ml
1 pincée de cannelle 1
3/4 t poudre de cacao 180 ml  
 non sucrée (environ) 
3/4 t brisures de chocolat  180 ml 
 mi-sucré 
 crème fouettée à la cannelle  
 (voir recette)

1 Dans un grand bol, à l’aide d’un fouet,  
mélanger le sucre, les œufs, l’huile, le lait  

et la vanille. Dans un autre bol, à l’aide d’un fouet 
propre, mélanger la farine, la poudre à pâte,  
le bicarbonate, le sel et la cannelle. Tamiser  
le cacao sur les ingrédients secs et mélanger. 
Ajouter les ingrédients secs à la préparation 
liquide et remuer pour humecter la pâte (ne  
pas trop mélanger). Verser la pâte dans une  
mijoteuse beurrée. Parsemer des brisures de 
chocolat.

2 Couvrir la mijoteuse et cuire à intensité 
élevée pendant 2 heures ou jusqu’à ce  

qu’un cure-dents piqué au centre du gâteau  
en ressorte avec quelques miettes humides. 
Éteindre la mijoteuse, retirer le couvercle et 
laisser refroidir pendant 15 minutes. Servir 
chaud, garni de crème fouettée à la cannelle  
et saupoudré de cacao, si désiré.

PAR PORTION: cal. 360; prot. 6 g; m.g. 19g  
(6 g sat.); chol. 45 mg; gluc. 46 g; fibres 3 g;  
sodium 345 mg.

CRÈME FOUETTÉE À LA CANNELLE

Donne environ 1 1/4 t (310 ml)

Dans un bol, à l’aide d’un batteur électrique, battre 2/3 t 
(160 ml) de crème à fouetter 35 % avec 2 c. à tab (30 ml) 

de sucre, 1/2 c. à thé (2 ml) de vanille et 1 pincée de 
cannelle jusqu’à ce qu’elle forme des pics mous.

Un bon truc

On peut remplacer la moitié 
du lait par du café fort 
liquide. Les amateurs du duo 
choco-café seront ravis !

mijoteuse
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   Le dessert idéal pour un gros
 potluck entre amis!
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PETITS GÂTEAUX FONDANTS  
AU CHOCOLAT

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

6 oz chocolat mi-amer haché 180 g
1/4 t beurre coupé en dés 60 ml
1/2  gousse de vanille  1/2 
1 t sucre 250 ml
3 œufs 3
3 jaunes d’œufs 3
2 c. à tab poudre de cacao non sucrée  30 ml 
 tamisée  
1 pincée de sel 1
 fraises coupées en deux 
 crème fouettée (facultatif)

1 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’à ce que le mélange soit 
lisse. À l’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 À l’aide d’un fouet, incorporer le sucre à la prépa-
ration au chocolat. Ajouter les œufs et les jaunes 

d’œufs, un à la fois, en fouettant après chaque addition, 
puis incorporer le cacao et le sel. Répartir la pâte dans  
6 ramequins d’une capacité de 1/2 t (125 ml), beurrés.  
(Les petits gâteaux se conserveront jusqu’au lendemain 
au réfrigérateur, recouverts d’une pellicule plastique. 
Ajouter 5 minutes au temps de cuisson.)

3 Mettre les ramequins sur une plaque de cuisson. 
Cuire au four préchauffé à 425 °F (220 °C) pendant  

15 minutes ou jusqu’à ce que les petits gâteaux com-
mencent à prendre sur le pourtour, mais que leur centre 
soit encore assez mou. Laisser refroidir 3 minutes.

4 Passer la lame d’un couteau sur la paroi des rame-
quins pour détacher les petits gâteaux et les démou-

ler délicatement dans les assiettes. Garnir des fraises et  
de crème 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.

Pour les déguster 
chauds, on enfourne 
nos petits gâteaux 
juste au moment  

du dessert.
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POUDING AU CHOCOLAT  
ULTRA-CRÉMEUX

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

3/4 t sucre 180 ml
3 c. à tab fécule de maïs 45 ml
2 c. à tab poudre de cacao 30 ml 
 non sucrée (environ)
3 t crème 10 % ou lait 750 ml
1 c. à tab beurre 15 ml
2 c. à thé vanille 10 ml
1/4 c. à thé sel 1 ml
8 oz chocolat mi-amer haché 250 g
 crème fouettée (facultatif)

1 Dans une grande casserole, mélanger le sucre, 
la fécule et le cacao. À l’aide d’un fouet, incor-

porer la crème. Cuire à feu moyen, en remuant 
de temps à autre, jusqu’à ce que la préparation 
soit bouillonnante et ait épaissi. Retirer du feu.

2 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’à ce que le pouding 
ait refroidi. (Le pouding se conservera jusqu’à 
2 jours au réfrigérateur.) Servir garni de crème 
fouettée et saupoudré de cacao, si désiré.

PAR PORTION: cal. 363; prot. 5 g; m.g. 23 g  
(14 g sat.); chol. 38 mg; gluc. 42 g; fibres 3 g;  
sodium 123 mg.P
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Biscuits double 
chocolat, p. 53

Biscuits  
et carrés

Un incont
ourna

ble 
doub
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Brownies au 
fromage à la 
crème, p. 46
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BROWNIES AU FROMAGE À LA CRÈME

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

GARNITURE AU FROMAGE À LA CRÈME

6 oz fromage à la crème ramolli 180 g 
3/4 t crème sure 180 ml
1 1/2 c. à tab farine 22 ml
3 c. à tab sucre 45 ml
1 c. à thé vanille 5 ml

PÂTE AU CHOCOLAT

1 1/4 t farine 310 ml
1/2 t poudre de cacao non sucrée 125 ml
1 c. à thé poudre à pâte 5 ml
1/2 c. à thé sel 2 ml
6 oz chocolat non sucré haché 180 g
3/4 t beurre 180 ml
1 t sucre 250 ml
1 t cassonade tassée 250 ml
5 œufs 5
2 c. à thé vanille 10 ml
1 t pacanes grossièrement hachées 250 ml

PRÉPARATION DE LA GARNITURE

1 Dans un bol, à l’aide d’un fouet, mélanger tous les ingrédients.  
Réserver.

PRÉPARATION DE LA PÂTE

2 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 côtés. 

Beurrer légèrement le papier parchemin. Réserver.

3 Dans un bol, à l’aide d’un fouet, mélanger la farine, le cacao, la 
poudre à pâte et le sel. Réserver. Dans une casserole à fond épais, 

faire fondre le chocolat et le beurre à feu doux, en remuant jusqu’à ce 
que la préparation soit lisse. Verser la préparation dans un grand bol. 
À l’aide d’un batteur électrique, incorporer le sucre et la cassonade. 
Ajouter les œufs, un à la fois, en battant bien après chaque addition. 
Incorporer la vanille. Ajouter les ingrédients secs réservés et mélanger 
en soulevant délicatement la masse.

4 Étendre la pâte dans le moule réservé. À l’aide d’une cuillère à 
soupe, répartir la garniture au fromage sur la pâte en petits 

monticules. Passer la lame d’un couteau dans la pâte et la garniture de 
manière à créer un effet marbré. Parsemer des pacanes.

5 Cuire au four préchauffé à 350 °F (180 °C) de 40 à 45 minutes 
ou jusqu’à ce qu’un cure-dents piqué au centre du gâteau en 

ressorte avec quelques miettes humides. Laisser refroidir complè-
tement. Démouler en soulevant les bordures de papier parchemin, 
puis couper en carrés. (Les carrés se conserveront jusqu’à 3 jours  
au réfrigérateur ou jusqu’à 3 mois au congélateur.)

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

à congeler
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CARRÉS S’MORES AU CARAMEL ET AUX NOIX

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

à congeler

1 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 côtés. 

Beurrer légèrement 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 à 325 °F (160°C) 
pendant 15 minutes. Déposer le moule sur une grille et laisser 
refroidir 5 minutes.

2 Entre-temps, dans une petite casserole à fond épais, chauffer les 
brisures de caramel et la crème à feu moyen-doux, en remuant 

jusqu’à ce que le caramel soit fondu. Verser la préparation de caramel 
sur la croûte refroidie. Répartir les guimauves, les noix et le chocolat 
sur le dessus. Poursuivre la cuisson au four pendant 12 minutes ou 
jusqu’à ce que les guimauves soient légèrement dorées. Laisser refroidir 
complètement. Démouler en soulevant les bordures de papier d’alumi-
nium, puis couper en carrés. (Les carrés se conserveront jusqu’à 3 jours 
à la température ambiante ou jusqu’à 3 mois au congélateur.)

PAR CARRÉ: cal. 237; prot. 3 g; m.g. 15 g (7 g sat.); chol. 14 mg; gluc. 27 g; 
fibres 1 g; sodium 163 mg.

2 t chapelure de biscuits  500 ml 
 au chocolat  
1/2 t beurre fondu 125 ml
2 t brisures de caramel 500 ml
1/4 t crème 35 % 60 ml
2 t guimauves miniatures 500 ml
1 1/2 t noix mélangées 375 ml 
 grossièrement hachées
1 t brisures de chocolat  250 ml 
 mi-sucré 
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BROWNIES À PERSONNALISER

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

1/2 t beurre 125 ml
3 oz chocolat non sucré haché 90 g
2/3 t farine 160 ml
1/4 c. à thé bicarbonate de sodium 1 ml
1 t sucre 250 ml
2 œufs 2
1 c. à thé vanille 5 ml
1/2 t noix de Grenoble ou pacanes hachées (facultatif) 125 ml 
 glaçage crémeux au chocolat (voir recette)

à congeler

1

3

6

4

7

5

8

2
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On varie les saveurs 
en y ajoutant  

nos ingrédients 
préférés!

1 Dans une casserole, chauffer le beurre et le cho-
colat à feu doux, en remuant jusqu’à ce qu’ils 

soient fondus. Verser le mélange dans un bol et 
laisser refroidir 10 minutes.

2 Entre-temps, tapisser un moule carré de 8 po 
(20 cm) de papier parchemin, en laissant dépas-

ser un excédent sur les côtés. Beurrer légèrement le 
papier parchemin. Dans un bol, à l’aide d’un fouet, 
mélanger la farine et le bicarbonate. Ajouter le sucre 
dans le mélange de chocolat refroidi et mélanger. 
Ajouter les œufs, un à la fois, et bien mélanger après 
chaque addition. Incorporer la vanille, puis les in-
grédients secs, en brassant jusqu’à ce que la pâte soit 
homogène, sans plus. Ajouter les noix, si désiré, et 
mélanger. Étendre la pâte dans le moule.

3 Cuire au four préchauffé à 350 °F (180 °C) pen-
dant 30 minutes ou jusqu’à ce qu’un cure-dents 

piqué au centre du gâteau en ressorte avec quelques 
miettes humides. Laisser refroidir complètement. 
Démouler en soulevant les bordures de papier 
parchemin. (Les brownies se conserveront jusqu’à  
3 jours à la température ambiante ou jusqu’à 3 mois 
au congélateur.) 

4 À l’aide d’une spatule, étendre le glaçage sur  
le gâteau refroidi. Couper en carrés.

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

1  Chaï
Ajouter à la pâte 1 c. à thé (5 ml) de cardamome 
moulue, 1/2 c. à thé (2 ml) chacun de cannelle 
et de gingembre moulus et 1 pincée de clou 

de girofle. Arroser de sauce au caramel.

2  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.

3  Choco-menthe
Ajouter 1/2 c. à thé (2 ml) d’essence de  

menthe à la pâte. Parsemer de chocolats  
à la menthe hachés.

4  Coco-amandes
Remplacer les noix par une même quantité 

d’amandes hachées. Parsemer de macarons  
à la noix de coco émiettés.

5  Moka
Ajouter 1 c. à thé (5 ml) de poudre de café 

instantané aux ingrédients secs. Parsemer de 
grains de café recouverts de chocolat, hachés.

6  Rocky road
Parsemer de 1/4 t (60 ml) de guimauves 

miniatures et de 1/2 t (125 ml) de 
pacanes hachées.

7  Choco-arachide
Ajouter à la pâte 1/4 t (60 ml) de minimoules au  
beurre d’arachide (de type Reese) hachés et en 

parsemer les brownies une fois ces derniers cuits. 

8  Framboise
Étendre 1/3 t (80 ml) de confiture  

de framboises sur les brownies refroidis,  
puis couvrir du glaçage. Parsemer de 

framboises fraîches.
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GLAÇAGE CRÉMEUX  
AU CHOCOLAT

Donne environ 1 1/2 t (375 ml)

Dans un bol, à l’aide d’un batteur électrique, 
battre 6 oz (180 g) de fromage à la crème ramolli 
avec 1/2 t (125 ml) de sucre glace jusqu’à ce que 
le mélange soit léger et crémeux. Incorporer 1 t 
(250 ml) de chocolat mi-sucré fondu en battant 
jusqu’à ce que le glaçage soit lisse et onctueux. 

(Le glaçage se conservera jusqu’à 3 jours au 
réfrigérateur. Laisser revenir à la température 

ambiante avant de glacer les brownies.)
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BROWNIES AU BEURRE  
D’ARACHIDE

16 carrés // Préparation: 30 min   
Cuisson: 35 min

1/2 t beurre non salé ramolli 125 ml
1/2 t beurre d’arachide 155 ml
+ 2 c. à tab
6 oz chocolat mi-amer haché 180 g
1 1/2 t sucre 375 ml
4 œufs 4
1 t farine 250 ml
1/2 t poudre de cacao non sucrée 125 ml
1/4 c. à thé poudre à pâte 1 ml
1/3 t arachides rôties hachées 110 ml
+ 2 c. à tab
2 c. à tab brisures de chocolat mi-sucré 30 ml

1 Dans une petite casserole à fond épais, 
mélanger le beurre, 1/2 t (125 ml) du beurre 

d’arachide et le chocolat. Chauffer à feu doux 
en remuant jusqu’à ce que le mélange soit lisse. 
Retirer du feu. Dans un bol, à l’aide d’un fouet, 
mélanger le sucre et les œufs. Incorporer le 
mélange de chocolat en fouettant.

2 Dans un autre bol, tamiser ensemble la 
farine, le cacao et la poudre à pâte. Ajouter 

les ingrédients secs à la préparation au chocolat 
et mélanger en soulevant délicatement la 
masse jusqu’à ce que la pâte soit homogène. 
Ajouter 1/3 t (80 ml) des arachides et mélanger. 
Étendre la pâte dans un moule carré de 9 po 
(23 cm), beurré. À l’aide d’une petite cuillère, 
répartir le reste du beurre d’arachide sur la 
pâte, environ 1 c. à thé (5 ml) à la fois. Passer  
la lame d’un couteau dans la pâte et le beurre 
d’arachide de manière à créer un effet marbré. 
Parsemer du reste des arachides et des brisures 
de chocolat.

3 Cuire au four préchauffé à 325 °F (160 °C) 
pendant 30 minutes ou jusqu’à ce qu’un 

cure-dents piqué au centre du gâteau en res-
sorte avec quelques miettes humides. Laisser 
refroidir complètement. Couper en carrés. 
(Les brownies se conserveront jusqu’à 3 jours  
à la température ambiante ou jusqu’à 3 mois  
au congélateur.)

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

à congeler

Un bon truc
Pour une version 
moins sucrée, on opte 
pour du beurre 
d’arachide naturel.
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à congeler

BISCUITS CHOCO-VANILLE  
À LA FLEUR DE SEL

48 biscuits // Préparation: 40 min 
Réfrigération: 1 h 20 min 

Cuisson: 15 à 20 min  

BISCUITS À LA VANILLE

2 1/2 t farine 625 ml
1/2 c. à thé poudre à pâte 2 ml
1 pincée de sel 1
3/4 t beurre ramolli 180 ml
1 t sucre 250 ml
1 œuf 1
1 c. à thé vanille 5 ml

GLACE AU CHOCOLAT

8 oz chocolat mi-sucré haché 250 g
1/2 t crème 35 % 125 ml
1/4 c. à thé fleur de sel 1 ml

PRÉPARATION DES BISCUITS

1 Dans un bol, à l’aide d’un fouet, mélanger la farine, la poudre  
à pâte et le sel. Réserver. Dans un autre bol, à l’aide d’un batteur 

électrique, battre le beurre et le sucre jusqu’à ce que le mélange soit 
léger. Incorporer l’œuf et la vanille. Incorporer les ingrédients secs  
à la préparation en trois fois (au besoin, pétrir légèrement la pâte 
jusqu’à ce qu’elle soit lisse).

2 Diviser la pâte en deux portions et façonner chacune en un 
disque. Envelopper chaque disque d’une pellicule plastique  

et réfrigérer 1 heure, ou jusqu’à ce que la pâte soit ferme. 

3 Mettre un disque de pâte entre deux feuilles de papier ciré et 
l’abaisser à environ 1/4 po (5 mm) d’épaisseur. À l’aide d’un 

emporte-pièce rond cannelé de 2 po (5 cm), découper des biscuits 
dans la pâte (abaisser de nouveau les retailles). Mettre les biscuits 
sur une plaque à biscuits tapissée de papier parchemin, en les espa-
çant d’environ 1 po (2,5 cm). Procéder de la même manière avec 
l’autre disque de pâte.

4 Cuire au four préchauffé à 375 °F (190 °C) de 10 à 12 minutes ou 
jusqu’à ce que les biscuits soient légèrement dorés (intervertir 

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

PRÉPARATION DE LA GLACE

5 Dans une petite casserole à fond épais, chauffer le chocolat et la 
crème à feu moyen-doux en remuant jusqu’à ce que le chocolat 

soit fondu. Laisser refroidir pendant 10 minutes.

6 À l’aide d’une petite cuillère, étendre environ 1 c. à 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’à ce que la glace soit ferme. (Les 
biscuits se conserveront jusqu’à 2 jours au réfrigérateur. Laisser 
revenir à la température ambiante avant de servir.)

PAR BISCUIT: cal. 100; prot. 1 g; m.g. 6 g (3 g sat.); chol. 15 mg;  
gluc. 12 g; fibres 1 g; sodium 34 mg.
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BISCUITS-SANDWICHS AU CHOCOLAT  
ET AUX FRAMBOISES

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

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

à congeler

1 Dans un grand bol, à l’aide d’un batteur électrique, battre 
le beurre, le sucre glace, la vanille et le sel jusqu’à ce que le 

mélange soit léger et gonflé. Ajouter la farine et le cacao, et 
mélanger jusqu’à ce que la pâte soit homogène, sans plus. 
Diviser la pâte en deux portions et façonner chacune en un 
disque. Envelopper chaque disque d’une pellicule plastique 
et réfrigérer 1 heure ou jusqu’à ce que la pâte soit ferme.

2 Mettre un disque de pâte entre deux feuilles de papier 
ciré et l’abaisser à environ 1/4 po (5 mm) d’épaisseur. À 

l’aide d’un emporte-pièce rond cannelé de 2 po (5 cm), décou-
per des biscuits dans la pâte (abaisser de nouveau les retailles). 
Mettre les biscuits sur une plaque à biscuits tapissée de papier 
parchemin, en les espaçant d’environ 1 po (2,5 cm). Réfrigérer 
30 minutes ou jusqu’à ce que la pâte soit ferme. Procéder de 
la même manière avec l’autre disque de pâte.

3 Cuire au four préchauffé à 300 °F (150 °C) de 18 à 20 mi-
nutes ou jusqu’à ce que les biscuits soient fermes (inter-

vertir et tourner les plaques à mi-cuisson.) Laisser refroidir 
complètement. (Les biscuits se conserveront jusqu’à 1 se-
maine à la température ambiante et jusqu’à 1 mois au 
congélateur.)

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

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

5 Mettre la ganache dans une poche à douille munie 
d’un embout rond. Presser la ganache au chocolat sur 

le côté plat de la moitié des biscuits, environ 1 c. à thé (5 ml) 
à la fois, en formant un anneau sur le pourtour. Remplir 
chaque cavité d’environ 1/2 c. à thé (2 ml) de la confiture. 
Couvrir du reste des biscuits, le côté plat vers le bas, en 
pressant légèrement pour répartir la garniture uniformé-
ment. Réfrigérer les biscuits pendant 30 minutes ou jusqu’à 
ce que la garniture ait pris. (Les biscuits se conserveront 
jusqu’à 2 jours au réfrigérateur.) 

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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BISCUITS DOUBLE CHOCOLAT

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

2 1/4 t farine 560 ml
1/2 t poudre de cacao non sucrée 125 ml
1 c. à thé bicarbonate de sodium 5 ml
1/4 c. à thé sel 1 ml
1 t beurre non salé ramolli 250 ml
1 t sucre 250 ml
1/2 t cassonade tassée 125 ml
2 œufs 2
1 c. à thé vanille 5 ml
1 t brisures de chocolat mi-sucré 250 ml

1 Dans un bol, à l’aide d’un fouet, mélanger la farine, le cacao, 
le bicarbonate et le sel. Réserver. Dans un autre bol, à l’aide 

d’un batteur électrique, battre le beurre avec le sucre et la 
cassonade jusqu’à ce que le mélange soit léger. Ajouter les œufs 
et la vanille, et mélanger. Ajouter les ingrédients secs réservés, 
et mélanger. Ajouter les brisures de chocolat et mélanger.

2 Laisser tomber la pâte, 1 c. à tab (15 ml) à la fois, sur  
2 plaques à biscuits tapissées de papier parchemin,  

en espaçant les biscuits d’environ 3 po (8 cm).

3 Cuire au four préchauffé à 375 °F (190 °C) pendant 12 mi-
nutes, ou jusqu’à 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 à la mi-cuisson.) Laisser refroi-
dir 5 minutes. Déposer les biscuits sur les grilles et laisser 
refroidir complètement. (Les biscuits se conserveront jusqu’à 
1 semaine à la température ambiante et jusqu’à 1 mois au 
congélateur.)

PAR BISCUIT: cal. 105; prot. 1 g; m.g. 5 g (3 g sat.); chol. 20 mg; 
gluc. 14 g; fibres 1 g; sodium 45 mg.P
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Fudge facile  
aux noix, p. 56

Bouchées truffées 
au café, p. 56

Des petites gâte
ries 

par
fait

em
ent

 fo
nda

nte
s!
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Petites 
douceurs

Fondue au chocolat 
sans produits laitiers, 
p. 57

Coup de pouce cuisine • Chocolat • 55



P
H

O
TO

: J
E

F
F

 C
O

U
LS

O
N

. S
TY

LI
SM

E
 C

U
LI

N
A

IR
E

: M
E

LA
N

IE
 S

TU
PA

R
Y

K
. S

TY
LI

SM
E

 A
C

C
E

SS
O

IR
E

S:
 C

A
TH

E
R

IN
E

 D
O

H
E

R
TY

. 

BOUCHÉES TRUFFÉES AU CAFÉ

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

GANACHE AU CHOCOLAT BLANC

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

GANACHE AU CHOCOLAT AU LAIT

8 oz chocolat au lait finement haché 250 g
1/2 t crème 35 % 125 ml
2 c. à tab beurre non salé 30 ml
1 c. à tab poudre de café espresso 15 ml 
 instantané 
1 c. à thé vanille 5 ml

GANACHE AU CHOCOLAT NOIR

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

PRÉPARATION DE LA GANACHE  
AU CHOCOLAT BLANC

1 Tapisser un moule carré de 8 po (20 cm) de pa-
pier parchemin, en laissant dépasser l’excédent 

sur les côtés. Dans un bol en métal placé sur une 
casserole d’eau chaude mais non bouillante, chauf-
fer le chocolat avec la crème et le beurre, en re-
muant de temps à autre, jusqu’à ce que le chocolat 
soit fondu et que la préparation soit lisse. Verser la 
ganache dans le moule, en l’étendant uniformément 
à l’aide d’une spatule à pâtisserie coudée. Réfrigérer 
1 1/2 heure ou jusqu’à ce que la ganache soit ferme.

PRÉPARATION DE LA GANACHE  
AU CHOCOLAT AU LAIT

2 Dans un bol en métal placé sur une casserole 
d’eau chaude mais non bouillante, chauffer le 

chocolat avec la crème, le beurre, la poudre de café 
et la vanille en remuant de temps à autre, jusqu’à  
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 l’éten-
dant uniformément à l’aide d’une spatule à pâtisse-
rie coudée. Réfrigérer 1 1/2 heure ou jusqu’à ce que  
la ganache soit ferme.

à congeler

Fudge facile  
aux noix

Bouchées  
truffées 
au café
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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 500 g
1 boîte de lait concentré sucré (300 ml)  1
1 c. à thé vanille 5 ml
1/2 t noix de cajou grillées et hachées 125 ml
1/2 t pacanes grillées et hachées 125 ml
1/2 t noix de Grenoble grillées 125 ml 
 et hachées

1 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’à ce que le chocolat soit 
fondu et que le mélange soit lisse. Incorporer la  
vanille. Ajouter les noix et mélanger.

2 Verser la préparation dans un moule carré  
de 9 po (23 cm) tapissé de papier parchemin. 

Lisser le dessus. Réfrigérer 3 heures ou jusqu’à ce  
que le fudge ait pris. Couper en carrés. (Le fudge  
se conservera jusqu’à 1 semaine au réfrigérateur  
ou jusqu’à 2 mois au congélateur.)

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

à congeler
FONDUE AU CHOCOLAT  

SANS PRODUITS LAITIERS 

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

7 1/2 oz chocolat mi-amer haché  225 g
3/4 t lait de coco 180 ml
1/4 t sirop d’érable (environ)  60 ml
1 pincée de sel 1
1 c. à thé vanille 5 ml
 fruits coupés en morceaux 

1 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 
à fondue, des tasses à espresso ou des petits rame-

quins. Servir avec des fruits.

PAR PORTION: cal. 61; prot. 1 g; m.g. 4 g (3 g sat.);  
chol. 1 mg; gluc. 5 g; fibres 1 g; sodium 2 mg.

Variante
FONDUE AU CHOCOLAT  

MEXICAINE

Ajouter 1/4 c. à thé (1 ml) chacun de cannelle et  
de piment ancho moulus, 1/8 c. à thé (0,5 ml) de 
piment de Cayenne et 1 à 2 c. à tab (15 à 30 ml)  

de liqueur de café ou d’orange au chocolat fondu.
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PRÉPARATION DE LA GANACHE  
AU CHOCOLAT NOIR

3 Dans un bol en métal placé sur une casserole 
d’eau chaude mais non bouillante, chauffer le 

chocolat avec la crème et le beurre, en remuant de 
temps à autre, jusqu’à 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 l’étendant uniformément à 
l’aide d’une spatule à pâtisserie coudée. Réfrigérer  
2 heures ou jusqu’à ce que la ganache soit ferme.

4 Démouler en soulevant les bordures de papier 
parchemin. Retourner, puis enlever le papier 

délicatement. Couper en petits cubes. (Les bouchées 
se conserveront jusqu’à 1 semaine au réfrigérateur  
ou jusqu’à 3 mois au congélateur.)

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

35 truffes // Préparation: 30 min // Cuisson: 2 min // Réfrigération: 1 h 15 min // Congélation: 30 min

12 oz  chocolat mi-sucré haché 625 g 
+ 8 oz 
1/2 t  crème 35 %  125 ml
1/4 t  beurre non salé coupé en dés 90 ml 
+ 2 c. à tab 
1 c. à tab vanille  15 ml
1 c. à thé  fleur de sel (facultatif)  5 ml
1/2 t  noix hachées finement 125 ml 
 (facultatif)

1 Mettre 12 oz (375 g) du chocolat dans un bol 
résistant à la chaleur. Dans une petite casse-

role, chauffer la crème et 1/4 t (60 ml) du 
beurre à feu moyen-vif jusqu’à ce que de petites 
bulles se forment sur la paroi. Verser la crème 
bouillante sur le chocolat. À l’aide d’un fouet, 
remuer jusqu’à ce que le chocolat soit fondu. 
Incorporer la vanille. Couvrir et réfrigérer  
1 heure, ou jusqu’à ce que la ganache soit ferme.

2 Tapisser 2 plaques de cuisson de papier parchemin. À l’aide 
d’une petite cuillère parisienne ou de deux petites cuillères, 

déposer la ganache refroidie, environ 1 c. à thé (5 ml) à la fois,  
sur les plaques (au besoin, rouler délicatement les truffes pour 
qu’elles soient bien rondes). Congeler 30 minutes ou jusqu’à ce 
qu’elles soient fermes.

3 Entre-temps, dans un bol en métal placé sur une casserole  
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 légèrement.

4 En travaillant avec une plaque de truffes à la fois, à l’aide  
de 2 fourchettes ou d’une brochette en bois, tremper les 

truffes, une à la fois, dans le chocolat fondu et laisser égoutter 
l’excédent (si le chocolat épaissit, le réchauffer à 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’à ce 
que l’enrobage ait durci. (Les truffes se conserveront jusqu’à  
1 semaine au réfrigérateur ou jusqu’à 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.
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BOUCHÉES AU CHOCOLAT ET AU BEURRE D’ARACHIDE

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

1/3 t beurre d’arachide 80 ml
1/4 t sucre glace 60 ml
10 oz chocolat au lait haché 300 g

1 Dans un bol, bien mélanger le beurre d’arachide  
et le sucre glace. Laisser tomber le mélange, environ  

1 c. à thé (5 ml) à la fois, sur une plaque à biscuits tapissée 
de papier parchemin. Congeler pendant 15 minutes ou 
jusqu’à ce que les bouchées soient fermes.

2 Entre-temps, tapisser des moules à minimuffins 
de petits moules à 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. à thé (5 ml) 
par moule. 

3 Déposer une bouchée de beurre d’arachide dans 
chaque moule, puis couvrir du reste du chocolat, 

environ 2 c. à thé (10 ml) par moule. Lisser le dessus. 
Réfrigérer 1 heure ou jusqu’à ce que le chocolat soit 
ferme. (Les bouchées se conserveront jusqu’à 1 semaine 
au réfrigérateur. Laisser revenir 10 minutes à la tempé-
rature ambiante avant de servir.)

PAR BOUCHÉE: cal. 105; prot. 2 g; m.g. 7 g (3 g sat.);  
chol. 3 mg; gluc. 11 g; fibres 1 g; sodium 32 mg.
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Une version  
maison des célèbres  

Reese’s!
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PASTILLES  
DÉCORATIVES

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 oz (200 g) de chocolat blanc 
haché, en remuant. Laisser refroidir 

légèrement. Répartir le chocolat 
fondu, environ 1 c. à thé (5 ml) à  
la fois, sur une plaque de cuisson 

tapissée de papier parchemin,  
en espaçant chaque cuillerée de  
1 po (2,5 cm). Lisser le dessus  

de manière à former des pastilles  
de 1 po (2,5 cm) de largeur. Parsemer 
les pastilles de miniboules de sucre 
ou de paillettes, si désiré. Réfrigérer 

30 minutes ou jusqu’à ce que les 
pastilles soient fermes. (Les pastilles 

se conserveront jusqu’à 1 semaine  
au réfrigérateur.)

à congeler

CUPCAKES AU CHOCOLAT

24 petits gâteaux // Préparation: 35 min // 
Cuisson: 18 à 20 min

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

1 Dans un grand bol, à l’aide d’un fouet, mélan-
ger la farine, le sucre, le cacao, le bicarbonate 

et le sel. Incorporer l’eau, l’huile et la vanille. 
Ajouter le vinaigre et mélanger. À l’aide d’une 
cuillère, répartir la pâte dans 24 moules à muffins 
tapissés de caissettes en papier.

2 Cuire au four préchauffé à 350 °F (180 °C) de 
18 à 20 minutes ou jusqu’à ce qu’un cure-dent 

piqué au centre des gâteaux en ressorte propre. 
Laisser refroidir 5 minutes. Démouler les gâteaux 
sur la grille et laisser refroidir complètement. (Les 
petits gâteaux se conserveront jusqu’à 3 jours au 
réfrigérateur ou jusqu’à 3 mois au congélateur.)

3 À l’aide d’une poche à douille munie d’un 
embout étoilé ou d’une spatule, garnir les 

petits gâteaux refroidis du glaçage.

PAR PETIT GÂTEAU: cal. 395; prot. 3 g; m.g. 22 g (9 g 
sat.); chol. 26 mg; gluc. 49 g; fibres 1 g; sodium 166 mg.

Bon à savoir

Ce n’est pas une erreur:  
cette recette ne contient pas 
d’œuf ! C’est l’ajout de 
vinaigre et de bicarbonate 
qui assure une texture bien 
moelleuse à ces cupcakes.
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GLAÇAGE AU CHOCOLAT AU LAIT

Donne environ 2 1/2 t (625 ml)

Dans un grand bol, à l’aide d’un batteur électrique, battre  
1 t (250 ml) de beurre non salé ramolli jusqu’à ce qu’il soit 
léger et gonflé. Ajouter 1/3 t (80 ml) de crème à fouetter  

35 % et 2 c. à thé (10 ml) de vanille, et bien mélanger.  
En continuant de battre, incorporer 2 1/2 t (625 ml) de 
sucre glace, 1 c. à 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 jusqu’à ce que 
le glaçage soit lisse et onctueux. (Le glaçage se conservera 

jusqu’à 1 semaine au réfrigérateur. Laisser revenir  
à la température ambiante avant d’utiliser.)
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ÉCORCES DE CHOCOLAT  
À L’ORANGE CONFITE

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

Réfrigération: 45 min

1 orange brossée 1
2 1/2 t sucre 625 ml
2 t eau 500 ml
24 oz chocolat mi-amer haché 750 g
2/3 t pistaches grossièrement hachées 160 ml
1/3 t gingembre confit coupé  80 ml 
 en lanières 
1/3 t canneberges séchées 80 ml

1 À l’aide 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 aussitôt. Répéter 
ces opérations deux fois.

2 Dans la casserole, mélanger 2 t (500 ml) du 
sucre et l’eau. Chauffer à feu moyen en bras-

sant jusqu’à ce que le sucre soit dissous. Ajouter les 
tranches d’orange blanchies, réduire le feu et lais-
ser mijoter 45 minutes, ou jusqu’à ce qu’elles soient 
tendres et translucides. À l’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 à l’air libre de 12 à 24 heures.

3 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.

4 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 l’étendre uniformément. 
Parsemer du reste du mélange aux pistaches, 
puis des pointes d’orange confite. Réfrigérer 
pendant 45 minutes ou jusqu’à ce que le chocolat 
soit ferme. Casser le chocolat en morceaux.  
(Les écorces de chocolat se conserveront jusqu’à 
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.
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Bon à savoir

Si on n’a pas suffisamment de moules  
à minimuffins, on peut cuire la pâte en plusieurs 
fois. Entre chaque fournée, on couvre la pâte  
non cuite et on la réserve au frigo (30 minutes 
maximum). On peut également la cuire dans  
de plus gros moules, ce qui donnera environ  
18 gros muffins. Il faut alors compter 15 minutes 
de temps de cuisson.

MINIMUFFINS AU CHOCOLAT

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

1 1/4 t farine tout usage 310 ml
3/4 t farine de blé entier 180 ml
1/4 t sucre 60 ml
1/4 t cassonade tassée 60 ml
3 c. à tab poudre de cacao  45 ml 
 non sucrée 
1 1/2 c. à thé bicarbonate de sodium 7 ml
1/4 c. à thé sel 1 ml
3/4 t lait 180 ml
3/4 t compote de pommes  180 ml 
 lisse non sucrée 
1 c. à tab huile végétale 15 ml
1 c. à tab mélasse 15 ml
2 c. à thé vinaigre balsamique 10 ml
1 c. à thé vanille 5 ml
1/3 t minibrisures de chocolat 80 ml

1 Dans un bol, à 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, à l’aide du fouet, mélanger le lait, la com-
pote de pommes, l’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.

2 Répartir la pâte dans 48 moules à mini-
muffins tapissés de caissettes en papier ou 

légèrement huilés. Parsemer du reste des bri-
sures de chocolat. Cuire au four préchauffé à 
350 °F (180 °C) de 8 à 10 minutes ou jusqu’à 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 légèrement. (Les minimuffins se 
conserveront jusqu’à 3 jours au réfrigérateur 
ou jusqu’à 3 mois au congélateur.)

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

à congeler
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CHOCOLAT CHAUD 
GOURMAND

4 portions   
Préparation: 10 min  

Cuisson: 10 min

3 oz chocolat  90 g 
 mi-sucré coupé  
 en morceaux 
1 c. à tab sucre 15 ml
1/2 c. à thé cannelle moulue 2 ml 
 (facultatif)
4 t lait 1 L
1/2 c. à thé vanille 2 ml
1/8 c. à thé essence d’amande 0,5 ml
 crème fouettée  
 (facultatif)

1 Au mélangeur, moudre finement  
le chocolat avec le sucre et la can-

nelle, si désiré. Dans une casserole,  
à l’aide d’un fouet, mélanger le lait 
avec le mélange de chocolat. Chauffer 
à feu doux, en remuant souvent, pen-
dant 10 minutes ou jusqu’à ce que le 
chocolat soit fondu. Retirer la casse-
role du feu, et incorporer la vanille  
et l’essence d’amande.

2 À l’aide d’un mousseur à lait, 
faire mousser le mélange de lait 

chaud jusqu’à ce qu’il soit léger et 
mousseux. Répartir dans des tasses. 
Servir garni de crème 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.

rapide

Un chocolat 
chaud riche et 
épais fait avec 

du vrai chocolat 
fondu!

Un bon truc

On peut aisément 
varier les saveurs  
en changeant de type 
de chocolat (noir, 
blanc...), les épices 
(gingembre, piment de 
cayenne...) et l’essence 
(érable, menthe...), 
selon nos préférences.
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BOUCHÉES CHOCO-BANANE CONGELÉES 

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

3/4 t brisures de chocolat mi-sucré 180 ml
2 c. à thé huile végétale 10 ml
1/4 t flocons de noix de coco grillés 60 ml
1/4 t arachides rôties salées 60 ml
2 grosses bananes coupées en rondelles 2 
 de 1/2 po (1 cm) d’épaisseur 

1 Dans un bol en métal placé sur une casserole d’eau chaude 
mais non bouillante, faire fondre le chocolat, en remuant  

de temps à autre. Ajouter l’huile et mélanger. Retirer le bol de  
la casserole et laisser refroidir légèrement.

2 Mettre les flocons de noix de coco et les arachides chacun 
dans un bol peu profond. À l’aide d’une fourchette, tremper 

les rondelles de banane, une à la fois, dans la préparation de 
chocolat fondu et laisser égoutter l’excédent (si le chocolat épais-
sit, le réchauffer à 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 bâtonnet ou un cure-dent dans 
chaque bouchée. Congeler 1 heure ou jusqu’à ce que l’enrobage 
ait durci et que les bananes soient congelées. (Les bouchées se 
conserveront jusqu’à 3 jours au congélateur.) 

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

Vous ne pouvez pas résister à un gâteau 
fondant tout chaud? Vous trépignez de 
bonheur à l’idée de confectionner des 

truffes à 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, ça va de soi!) Ce nouveau  
hors-série Coup de pouce est pour vous: 

il est truffé de douceurs chocolatées  
à cuisiner, mais surtout à déguster! 


