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Les recettes au chocolat
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La tarte
de Christian Constant*

4 personnes amovible et piquez-la à la four-

Préparation : 40min cr5"e- I?issez ™1Te }2 mbl-

Cuisson: 17 min * 3 h 50 Réaliser la ganache. Concassez

au frais - Facile - Pas cher les chocolats. Portez le lait
-. .. . . .^ et la crème à ébullition. Dans

.... . ...^^«a*«5gp»:«fl^ un saladier, faites blanch.r

.r.*«^^^:.Sftfl*.fc*ï: au fouet les jaunes d'ceufs avec

-- J^E^5*^?-:-l^ Missing bouillants. Transvasez le tout
crextrait de café. Ganache :250g j . , ,^ f ..—j v- ,-i-- .

-.-^.rr ^fr^a... dans la casserole et faites cuire

•¦^^gS^S ^ nun Qu'ace que la cuillère

deiï^ènié-zSd&crème
solt ^PP4^ Versez sur le

-

M^ri-TMlesdegéfetir^-SOg
Versez dans le tond de tarte

fecrènSe^uidë^Sadepouàni et gardez au frais 3 h.

*- rôle, mélangez 6 d d eau avec

Préparer la pâte. Fouettez 1?
crème.te cacao et le sucre,

le beurre et le sucre au batteur P"ne7 a ébullition en remuant,

à petite vitesse. Ajoutez la poudre Faf
« ™™l,ir

»f
^"^ Je

d'amandes, l'œuf, l'extrait de café,
«elacne a eau frOK?e' ess?,re'

la farine et le cacao. Formez une
« ^utez-les au mélange Versez

boule, réservez au frais 30 min le nurolr sur "a tarte refroidie
Préchauffez le four à 180 »C

« reservez au frais 20 min.

(th. 6). Étalez la pâte à la main "Les Cocottes, 1 JS, rue Saint-Dominique,
sur 3 mm d'épaisseur, déposez- 75007 Paris. Tél. : 01

.4' " ' " "

la dans un plat à tarte à fond *wv.levioiondingres.c
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des jurés de
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La mousse
de Ghislaine Arabian*

4 personnes. Préparation: 15 min
Cuisson: 8 rmV

Très facile- Pas cHe**,
9 WancSdtatifc-225 g d* chocolat

r^a^Ô^-ïcàca^^jusdecrmm
. . ..i^l bouquet

cSTmenthe.

J **C'est mon magie L

j moelleux, celui que|
jje fais à la maisonr
jpour mes proches.**!
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Le parfait I

de JeafvFrançois Piège*

4 personnes. Préparation : 10 min
Cuisson: 17 min

Très facile- Pas cher
«SftdecfKjcotat-^jsdebeurre-
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Préparer le chocolat. Faites fondre
le chocolat noir au bain-marie
avec une cuillerée à soupe d'eau.
Battez les blancs bien fermes, avec
1 cuillerée à café de jus de citron.
Monter la mousse. Incorporez les
blancs délicatement au chocolat
fondu et ajoutez 20 framboises
qui sortent du réfrigérateur.
Dresser. Réservez la mousse à

température ambiante et servez-la
\ porte-bonheur, la moussef

rapidement avec des framboises \fe ma maman qui me SUÏÙfraîches et des feuilles de menthe^s tous mes restaurants.**|
•les Petites Sorcières, 12, me Liancourt. ' Ohllllt HlJfclM'

75014 Paris. Te\\Paris\EasyClip Oi.43.2I.95.6S.

'
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Préparer la pâte. Préchauffez
le four à 180 "C (th. 6). Faites
fondre le chocolat au bain-marie
ou au micro-ondes. Ajoutez
le beurre et lissez avec un fouet,
ajoutez les œufs, le sucre et
la farine. Mélangez bien, mais
sans trop travailler l'appareil.
Cuire. Beurrez et farinez
les moules. Versez la pâte et
enfournez au milieu pendant
9 min.
Dresser. Montez la crème
liquide avec un sachet de sucre

vanillé, servez la en accompa
gnement
"Brasserie Thoumieux, 79, rue Saint-Do

minique, 75007 Paris. Ta: 01.47.05.49.75.

www.thoumieuxJr

Nafeettas : lOOej de sucre
së«^-'jcàsq^d^:

jM^destJmJënroùfcr

lessert allie tous les i

¦plaisir\\corvette\secopresse le chaud,
letroid et le croquant'

cpiiuiMc:

-- — i-jm^ le sucre semoule puis les''ffîïtHfqià'tSiaMïW'li'"" 'aunes d'œufs « mélangez.

3ftiâdâu* -eWàVfceiïrë- Incorporez délicatement
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[3 préparation au chocolat
fondu. Prenez 4 ramequins,
beurrez-les et sucrez-les.
Répartissez la pâte puis dépo
sez quelques noisettes cara
mélisées. Enfournez 6 min.
Dresser. Servez avec une
boule de glace caramel-beurre
salé (Picard ou supermar
chés), vanille ou cannelle.

"Le Quinzième, Cuisine Attitude,
1, rue Cauchy, 75015 Paris.

Tél.: 01.45.54.4343

wwft.restaurantlequinzierne.com

Préparer les noisettes. Faites
chauffer le sucre et l'eau pour
obtenir un caramel blond.
Ajoutez les noisettes et versez
dans un saladier. Concassez
avec un rouleau à pâtisserie.
Faire le soufflé. Faites fondre
le chocolat et le beurre.
Préchauffez le four à 210 "C
(th. 7). Montez les blancs
en neige ferme et ajoutez

J**Un gâteau [
(frais et léger,!

.jque l'on peut
I concocter en très
"7 peu de temps.,

~i Simple etr—
inratable.'*!
1 marri wnr

ILa
marquise

de Thierry
Marx*

10 personnes. Préparation: 25 nrin
Cuisson: 10 min * 12 h au frais

Facile - Pas char

35odebeu

çK)^-l54dje^^^Me..

Faire fondre ie chocolat Sortez
le beurre du réfrigérateur
à l'avance afin qu'il ramollisse.
Faites fondre le chocolat et
la pâte de cacao au bain-marie.
Ajoutez le beurre coupé en
petits morceaux. Remuez déli
catement à l'aide d'une spatule.
Préparer la mousse. Incorpo
rez le sucre glace, la poudre
de cacao et les jaunes d'ceufs.
Montez les blancs en neige et
ajoutez-les délicatement à la

crème liquide.
Faire la marquise. Mélangez le
tout soigneusement avec une
spatule dans une terrine à fond
amovible et réservez au frais
pendant 12h avant de servir.

'Restaurant du Château Cordeillan-

Bages,33250 Pauiilac (Gironde).

Te\\Paris\EasyClip
05.56.59.24.24.

ft-ww.cordeiHanbages.com
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