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‘coco et au chocolat AbAS Al

k. 1

Ingrédients Préeparation
La pate : |- Préparer la pate : dans un récipient, meélanger tous les
' . 1 verre de sucre cristallisé ingrédients cites.
. 1 verre d'ceufs ?- Dans un moule rectangulaire beurre, verser le melange b es £ S P e R I L,
. 1 verre de confiture puis enfourner & four moyen pendant 40 mn. o AR R A L Rl e ) S A
R SdE Rl CEES 3- Faire fondre le chocolat et la margarine au bain-marie. A S ' : '

4- Aprés cuisson du gdteau, laisser refroidir puis étaler la
surface de chocolat fondu.

5- Laisser un peu sécher puis saupoudrer de noix de coco.
Remarque : aprés Cuisson, vous pouvez découper le gateau
a l'aide d'un emporte-piece, comme vous pouvez le servir
en entier.

. 1 verre de beurre fondu
. 1 verre de farine (SIM)
. 2 sachets de levure
chimigue
La décoration :
. . | tablette de chocolat
_ . 1 C. & café de margarine
| (facultatif)
. Noix de coco

fahima22
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Ingrédients
- 1 mesure de fruits secs
moulus

- 50 gr de chocolat en
poudre

. 2 C. d soupe de cacao
« 1 C. d soupe de miel

« 2 paguet de biscuit
moulu

. 2 C. a soupe de marga-

fahi

La decoration ;
- Pistaches

J:idl:i.n.”
disypo ddls aSlga al.S 1.
QM Gl §gonann § 50
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Preparation

|- Dans une terrine, meélanger les fruits secs, le biscuit, le
chocolat et le cacao. Ajouter le miel puis ramasser avec la

margarine.

2- Faconner des boulettes, enrober de pistache concassé

puis mettre au milieu une pistache entiere.

Remargue : vous pouvez remplacer les pistaches concas-
sées par la noix de coco et les pistaches entieres par les

cacahuétes,

ma22
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Crimble au Juol S
chocolat AAMS LT

Ingrédients Préparation

La creme au chocolat : 1- Preparer la pate : dans un récipient, mélanger les caca-

- 150 grde chocolat huétes, la farine, le sucre et le beurre. Ne travailler pas trop

. 20clde creme fraiche la pate car il faut qu'elle garde un aspect grumeleux.

. 5clde lait 2- Preparer la creme : faire bovillir la creme et le lait. Hors du
. 2 jaunes d'oeufs feu, ajouter le chocolat concasse et mélanger jusqu'a ce

qu'il fonde. Battre les jaunes d'oeufs et I'ceuf entier avec le
sucre puis verser sur la creme chocolatée et remuer pour
obtenir une pate homogene.

. 1 ceufentier
. 50 grde sucre cristallisé

La pate 2 ;
> 3- Dans un moule allant au four, verser la creme chocolatée
» 50 grde cacahuetes e ) ;
5 puis disposer dessus la pate aux cacahuetes.
concassees

4- Enfourner a 150° pendant 25 mn.
. 50 grde sucre cristallisé

- 30 grde beurre

. 100 grde farine (SIM) fahimazz
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Mousse au
chocolat noir

Ingrédients Preparation
. 200 gr de chocolat noir 1- Porter la créme fraiche & ébullition, ajouter le chocolat "l
. 3 oeufs concasse, remuer jusqu’'a ce que le chocolat fonde.
. 50 gr de beurre 2- Hors du feu, gjouter le beurre et laisser G part.
. 15 ¢l de créme fraiche 3- Ajouter les jaunes d'oeufs & la creme chocolatée et
melanger.
_ 4- Battre les blancs d'oeufs en neige tres ferme puis incorpo-
| rez-les délicatement a la préparation.
: fa h i m 322 5- Verser la mousse dans un saladier ou des coupes
d individuelles. Laisser prendre au refrigerateur pendant 3 b
I
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Ingrédients
i Lo pdte :
. 4jaunesd'oeufs
- | verreras de sucre
cristallise
g - 1 verre de miel
'\ . 1verrede margarine
| fondue
. = 2sachetsdelevure
chimigue
- 1 C. acaféde bicarbo-
nate
« Farine (SIM)
La farce :
{ . Confiture
i Leglagage .
; - 100 grde chocolat
‘ . 1 C.acafedebeurre

2. | 1 i

4 e

auils pyéjlo puls |
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Pain d'epices
‘au chocolat

Préparation
- Préparer la pate : mélanger les jaunes d'oeufs et le sucre
Jusgqu'a blanchissement du mélange. Ajouter le miel, la
margarine, melanger encore puis ajouter Ia levure, le
bicarbonate et la farine progressivement jusqu'a obtention
d'une pdte ressemblant a la mayonnaise.
2- Verser le mélange dans un moule beurré et tapissé avec
du papier sulfurisé. Enfourner & 180°.
3- Apres cuisson, couper le gateau en trois morceaux
egaux. Disposer la 1ére partie, étaler de confiture puis
mettre la 2eme et ainsi de suite.
4- Etaler la surface de glacage (chocolat fondu avec le
beurre au bain-marie), décorer & I'aide d'un couteau.
Laisser secher puis découper des carrés.
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Ingrédients

-« 100 gr de chocolat
. 80 gr de sucre cristallisé
- 30 gr de beurre
. 2 oeufs
. 30 gr de cacahuéetes
moulues en poudre

iL « 2 C. a soupe de farne

| (SIM)

_}::JLEAJ'I
abyuss ¢ 100.
Fgmiia »Saw & 80 -
Sau) E3U-
. iy Dy
bpai >0 gLSlS £ 30 .
(ean) diuyd 5yueS oo 2 -

les cacahuetes ef la farine.

5- Servir aussitot.

Ahima22

Préeparation

| - Faire fondre le chocolat et le beurre au bain-marie.
2- Mélanger les jaunes d'oeufs avec le sucre jusqu' a
blanchissement du mélange. Ajouter le chocolat fondu et

3- Battre les blancs d'oeufs en neige tres ferme et melan-
gez-les délicatement a la preparation precedente.

4- Dans des moules bien beurrés, verser un peu de pate et
enfourner immédiatement & 180° pendant 20 mn.
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Marrbré au chocolat Al il ols,

Ingrédients Préparation

- 300 gr de farine (SIM) - Battre les jaunes d'oeufs avec le sucre jusqu'a blanchisse-

. 200 gr de beurre ment du meélange. Ajouter le beurre fondu et mélanger

- 5 oeufs encore.

. 10 ¢l de |ait Z2- Incorporer en pluie la farine melangée avec la levure tout
, . 100 gr de chocolat Eﬂ*ﬁﬂﬂﬁnucln’r a remuer, Versgr lja ‘T-Cl” en dernier. Diviser le
‘ . 'sachat de levure melmlnge obtenu dans deux FECI;:E.-iEﬂfE.
!' cHifilgue 3- Faire fondre le chocolat au bain-marie puis versez-le dans
] ; un récipient et gjouter la vanille & I'autre récipient.
} v LSACHBES Yanie 4- Battre les blancs d’oeufs en neige tres ferme, puis ajouter
: « | verre de sucre

une moitie a chaque recipient.
5- Dans un moule a cake beurre, verser les deux pates en
alternance.

| . 6- Enfourner a 180° pendant 1 h. ' T TN V- W
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Les madeleines oydaLL

'Igrédients

Préparation
. 500 gr de sucre cristallise 1- Dans un récipient, batire les oeufs et le sucre jusqu'a
. 7 oeufs blanchissement du mélange. Ajouter I'huile, le lait, le zeste
. Zeste de citron de citron, la levure et la farine, mélanger jusqu'a obtention
4L d’huile d'une préparation épaisse (ressemblant & la mayonnaise). |
. 1 verre de |ait froid Ajouter le chocolat concasse en demier.

2- Dans les moules & madeleine, metire les caissettes puis
verser la pate en laissant un vide de 1 cm.

3- Pour obtenir les madeleines au chocolat, gjouter le
cacao ala pate.

4- Enfourner a four préchauffé a 180° pendant 20 mn.

. 2 sachets de levure
chimique :

. 1 C. asoupe de cacao
- 100 gr de chocolat
concasse

. 300 gr de farine (SIM)

fahima_22
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Ingredients
La pate .

. 180 gr de sucre cristallise
« 3 0eufs

- 125 gr de beurre

« /4 L de lait

« 40 gr de cacao

« 80 gr de chocolat noir

. 180 gr de farine (SIM)

. 1 C. a cafe de bicarbo-
nate de soudes

. 1 sachet de levure
chimique

La creme :

- 100 gr de creme chantilly
en poudre

. 1 boite de fromage
régime

La decoration

« Sucre glace

. 100 gr de chocolat noir
. 1 C. a cafe de beurre

_J:aJi:qA.]!

e
Josao S £ 180 .
Daas 3
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Préparation
|- Préparer la pate : dans un récipient, melanger les jaunes
d’oeufs et le sucre jusqu'da blanchissement du melange,
ajouter le beurre ramolli et remuer encore (preparation n® 1).
2- Dans une casserole et sur feu doux, melanger le lait et le
cacao jusqu’'a ébuliition. Hors du feu, ajouter le chocolat noir
et remvuer jusqu'a ce qu'il fonde (préparation n °2).

3- Mélanger la 1ére préparation avec la 2éme, incorporer la
farine, le bicarbonate et la levure en mélangeant a I'aide
d'une cuillere en bois.

4- Ajouter les blancs d'oceufs battus en neige et remuer
délicatement.

5- Dans un moule rond beurré et tapissé de papier sulfurise,
verser la moitié du mélange puis enfourner a four prechauffe
a 180. Repéter I'opération.

6- Préparer la créeme : a I'aide d'un batteur électrigue, battre
la créme chantilly en ajoutant 1 verre d’eau froide jusqu'a
obtention d'une creme. Ajouter le fromage et battre encore.
7- Aprés cuisson, étaler le premier morceau de creme puis
remetire dessus le deuxieme morceau.

8- Etaler le gateau de chocolat fondu au bain-marie avec le
beurre au et saupoudrer de sucre glace.
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Ingrédients
La pate :

« 2 ceufs

« 500 gr de beurre

« 250 gr de sucre glace

« 1 verre de cacao

« 1C. a café d'extrait de
cafe

« 1 sachet de levure chimi-
que

« Environ 500 gr de farine
(SIM)

La creme

« 20 cl de creme fraiche
« 2 C. G soupe ae sucre
glace

Le glagcage :

. 100 gr de chocolat noir
« 50 gr de beurre

. 1 C. & soupe de cafe
soluble

La deécoration

« NOIX de coCOo ouU
cacahuetes moulues
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Préparation

1- Préparer la pate : mélanger le beurre et le sucre jusqu'a
obtention d'un mélange crémeux. Ajouter les oeufs, I'extrait,
le cacao, la levure et la farine jusqu'a cbtention d'une pate
molle.

2- Abaisser la pate & 0.5 cm d'épaisseur, découper des ronds
& I'aide d'un emporte-piéce puis enfourner a 150° pendant
10 @ 15 mn pas plus.

3- Entre-temps, préparer la créme : a I'aide d'un batteur
électrique, battre la créme et le sucre jusqu’a obtention
d'une créme épaisse.

4- Préparer le glacage : faire fondre tous les ingrédients cites
avu bain-marie.

5- Aprés cuisson, coller les gateaux deux G deux avec de la
créme puis etaler la surface de glacage.

4- Laisser un peu sécher puis décorer avec la noix de coco ou
les cacahuétes moulues. '

fghimaz22
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Ingréedients
La pafe :

« 3 oeufs

- 1 verre de lait

« & verre d’'eau

« 1 C. asoupe de beurre
« 2 C. Qsoupe de sucre
cristallise

« 1 pincee de sel

« 1 pincée de vanille

« Farine (SIM)

. Huile (pour badigeonner
la poéle)

La ganache

« 200 gr de chocolatl

« 20 cl de créme fraiche
La decorafion :

« 2 C. G soupe de cacao

P L?ln.”

sau 3 e
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Preparation
|- Préparer la pate : dans un récipient, melanger les ceufs et
incorporer la farine jusqu'a obtention d'une pate epaisse.
Ajouter le lait, I'eau, le sel, la vanille, le beurre et le sucre.
Mélanger le tout et laisser reposer pendant 30 mn.

2- Huiler légérement une poéle, verser une louche de pate
faire cuire sur feu doux des deus cotés. Continuer jusqu’a

épuisement de la pdate.

3- Préparer la ganache : faire bouillir la creme fraiche puls
versez-la dans un saladier sur le chocolat concasse. Placer ce
saladier sur un récipient plus grand rempli d'eau et de
glacons. Fouetter énergiguement jusqu'a ce que le melange

durcisse et soit mousseux.
4- Sur une assiette, disposer une crépe, etaler de ganache,

recouvrir avec une autre crépe et ainsi de suite.
5- Terminer par une crépe puis saupoudrer de cacao.

fanima22

E_QJ_ng.é_r.big_)b.HJ|g_bbithggj: diionall sy - |
el el el d) el Bable dise Sle Joadl o

Bao -l anS,ol g S Satst , Suull g auydl Llolaldl

- dauds 30

dieall o Bl Sosdl il o Julally BMALS s -2
dadd pgai i Holy . pesld g ddala )L e Lgag ]
fleg b Lgat bl @3 dajliadt de, S L2 bLadl 5t - 3
UL gole ;oS bl e slegll 2 ByanSL AUSAIN e
Lol pmay s Jouddl cliaty i dgdy paasl addialads
G Lgatn GULLAIL Lgallel oS dus 20 oo e -4
JiSa g 5yl sy S

. glS LS| |§J:‘F'“:"T'-‘JS‘_"-'!—""-.'9-L‘°5.1 =3

-

LAl GOV s, Nl . =

R R SR

Rl

= L
B f,:._..l' Ty

] g .
NiMacZzz




Ingrédients
La pate:

« 250 gr de margarine
ramollie

« 4 C. & soupe de sucre
cristallisé

« 1 ceuf

« Zeste d'un cifron

« 1 sachet de levure
chimique

= 4 C. asoupe de maizend
« Farine (S5IM)

La farce .

- Halwet El Halkoum

La decoration :

« Chocolat en poudre

PN

; diasesll
doplo uyiylo £ 250 .
P By oMo 4 -

Boulettes au chocolat dlbMSall ol S

Préeparation
1- Préparer la pate : mélanger la margarine et le sucre.
Ajouter I'ceuf et le zeste de citron puis incorporer la maizena,
la levure et la farine, travailler avec les doigts jusgqu’'a obten-
tion d'une pate molle.
2- Faconner des boulettes, fourrez-les avec un petit morceau
de Halwet El Halkoum, reformer les boulettes puis enfourner a
180° pendant 30 mn.

3- Apres cuisson, enrober les gdteaux chauds de chocolat en
poudre.
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Ingredients

Lo creme au chocolart ;

Preparation
1- Preparer la créme au chocolat : faire fondre le chocolat au
bain-marie. Hors du feu, incorporer la creme et melanger
doucement jusqu'd obtention d'une preparation lisse.
2- Verser le mélange dans un bac a glacons huile et mettre

« 75 gr de chocolat noir
. 8 cl de creme fraiche

epaisse
Vs s au congelateur au moins une heure a |'avance
2 oeufs 3- Préparer le biscuit : faire bouillir la creme fraiche. Hors du

feu, ajouter le chocolat concasse jusqu'a ce qu'il fonde.
Mélanger les jaunes d'oeufs et le sucre jusqu'a blanchisse-
ment du melange. Ajouter le beurre et melanger encore.

- 100 gr de pbeunre
« 1 C. G soupe de farine

(SIM) : Ajouter le liquide de chocolat puis incorporer le cacao, la
- 1 C. asoupe ae cacao farine et la levure en mélangeant a I'cide d'une cuillére en
. 20 cl de creme fraiche bois.

- 100 gr de chocolat noir
. 50 gr de sucre cristallise
. Y2 sachet de levure
chimique

4- Incorporer les blancs d'oeufs battus en neige et remuer
délicatement.

5- Dans des ramequins. verser un peu de melange de biscuit
mettre un cube de chocolat puis recouvrir avec une auire
quantite de melange de biscuit.

4- Enfourner a four préchauffé a 150° pendant 20 mn.
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Ingredients
. 1 tablette de chocolat

« 125 gr de beurre

. 1 C. a soupe de cacao

. 80 gr de sucre cristallise

. 4 oeufs

. 50 gr de cacahuetes
moulues en poudre

. 50 gr d'amandes effilées

fahimaz2?2
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Preparation
1- Faire fondre le chocolat concasse et le beurre au bain-
marie.
2- A I'aide d'un batteur électrique. mélanger les jaunes
d'oeufs avec le sucre pendant 3 mn. Ajouter le cacao, les
cacahuetes et les amandes effilees.
3- Verser le chocolat fondu puis melanger a I'aide d'une
cuillere en bois.
4- Ajouter les blancs d'oeufs battus en neige en remuant
délicatement,
5- Verser le mélange dans un moule carre beurré puis enfour-
ner a four prechauffe a 180° pendant 35 mn.
&- Apres cuisson, laisser refroidir puis decouper des carres
Remarque : vous pouvez gjouter des noix a la preparation

comme vous pouvez étaler la surface du gateau de chocolat

fondu.
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Ingréedients
« 300 gr de farine (SIM)

. 250 gr de margarine
ramollie

. 100 ar de maizenac

. 200 ar de sucre cristallisé
. 2 oeufs

. 2 C. asoupe de cacao
. 100 gr de chocolat noir
concasse

. 1 sachet de levure
chimigque

. 1 pincée de sel
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Cookies au chocolat abMSaull 34845

Préeparation
1- Dans un récipient, melanger la farine, la levure, le sel et la
maizena.
2- Dans une termrine, travailler la margarine et le sucre, ajouter
les oeufs et le cacao. Incorporer le mélange de farine et
remuer & la main jusqu’a obtention d'une pate molle. Ajouter
le chocolat concasse en dernier.
3- Faconner des boules, abaissez-les entfre les mains puis
donner une forme & I'aide d'une fourchette,
4- Enfourner a four préchauffé a 180°.
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