Cookies chocolat pralin

Les cookies, c'est génial parce
que ca marche a tous les coups !
Apres pour ne pas se lasser, il
faut varier. Voici donc une
nouvelle version testée et
approuvée par 1le plus grand
nombre =3

ingrédients pour environ 30 cookies : 1 euf entier bio — 225¢g
de farine blanche bio (ou mieux de farine complete) — 125g de
beurre doux — 1 sachet de levure chimique — 220g de sucre roux
en poudre — 50g de poudre de cacao — 1 sachet de pralin.

Dans un saladier assemblez la farine, la levure et le cacao
tamisé, ainsi que le pralin et réservez.

Dans un saladier mélangez le sucre et l'ecuf. Bien remuer pour
obtenir un mélange homogene et blanchi.

Faites fondre votre beurre et laissez baisser en température
pendant quelques minutes.

Ajoutez le beurre fondu qui a refroidi un peu au mélange
euf/sucre. Fouettez.

Ajoutez le mélange sec et mélangez. Faites des boules (grosses
comme des balles de pinpong), répartissez sur des plaques
allant au four (anti-adhésives ou garnies de papier cuisson).

Préchauffez votre four a 180°C.


http://www.kui-zine.com/cookies-chocolat-pralin/

Enfournez pendant 7-8min environ pour une cuisson moelleuse.
Méme si ils vous semblent peu cuits, c’est normal.

Sortez les plaques du four et laissez refroidir vos cookies
sur une grille.

Votre seul probleme sera d’arréter de « golter » vos cookies

=)

Mini Muffins Choci-pralin

Le chocolat, c’est 1la réponse a tout. C’est bien connu ! Je
vous propose dans ce post de faire des muffins au chocolat,
avec pépites de chocolat et rehaussés de pralin. Alors sortez
votre farine et votre chocolat et c’est parti !

Ingrédients (23 mini muffins) : 180g farine de blé bio — 40g
de cacao non sucré — 4g de levure chimique — 160g de sucre — 4
oeufs bio — 180g de beurre doux — 150g de lait demi-écrémé -
1/2 sachet de pralin — 100g de chocolat noir.

Faites préchauffer votre four a 190°C.
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Dans une jatte, faites votre mélange sec

Mélangez la farine et la cacao, le tout tamisé.
Ajoutez la levure. Réservez.
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Dans une autre jatte, faites votre mélange liquide :

Cassez les oeufs, et ajoutez le sucre. Fouettez.


http://www.kui-zine.com/mini-muffins-choci-pralin/

Pendant ce temps faite fondre votre beurre et laissez tiédir.
Mélangez ensemble les oeufs/sucre, le lait et le beurre fondu.
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Hachez votre chocolat.

Faites un puis dans votre mélange sec. Versez le mélange
humide. Et fouettez.

A mi-parcours, ajoutez le chocolat haché et le pralin.

Graissez votre plaque a muffins (12 alvéoles), et versez au
3/4 de la pate a muffin.

Enfournez pendant 17min.
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Sortez votre plaque, passez une lame tout autour des muffins.

Laissez refroidir 10min et sortez les muffins.

Pot creme chocolat facon
cheesecake

Alala, le chocolat. Méme si avec les années j'en mange moins.
Rien de tel pour se remonter le moral. J’aime vraiment ca.
Mais attention, la qualité c’est mieux surtout quand on n’en
mange pas tant que ca !

Pour 6 pots de creme : 200g de mascarpone — 75g de sucre blond
— 1 euf — 100g de chocolat noir haché — 2CS de liqueur de
citron — 1CS d’eau.
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Préchauffez votre four a 160°C.

Fouettez le mascarpone, le sucre et l'euf ensemble. Faites
fondre le chocolat avec l’eau et la liqueur de citron. Versez
le chocolat fondu dans le mélange mascarpone/sucre/ecuf tout en
remuant. Répartissez cette préparation dans des ramequin a
creme brdlée.

Faites cuire pendant 20min a 160°C. Une fois cuits, sortez-les
et laissez refroidir puis placez au froid au moins 3h.

Et voila, un dessert tout en douceur et en gourmandise !

Tarte chocolat caramel

Pour une tarte : 1 pate sablée sucrée — Caramel maison — 200g
de chocolat noir — 15cl de creme liquide entiere.

Préchauffez votre four a 180°C.

Etalez votre pate dans un moule chemisé. Faites cuire a blanc
pendant 15/17min (selon) votre four. Sortez du four et laissez
refroidir sans démouler.

Préparez votre caramel. Attendez qu’il soit a température de
la piéce et nappez délicatement le fond de tarte avec. Placez
au froid pendant au moins 1lh (le caramel doit étre rigide mais
mou) .

Préparez la ganache. Faites chauffer sans faire bouillir 1la
creme. Hors du feu ajoutez le chocolat en morceaux. Mélangez
jusqu'a ce que le chocolat soit fondu. Laissez tiédir. Sortez
la tarte du froid. Recouvrez avec précaution le caramel par la
ganache presque froide. Placez au froid pendant au moins 2h
pour que la ganache se rigidifie.
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A servir au golter, apres un repas léger (ou non) ou tout
simplement pour tous les gourmands !!

Gateau marbré et glacé au
chocolat

Pour un grand cake : 200g de beurre doux — 100g de sucre blanc
— 100g de cassonade — 4 oeufs — 4g de sel — 100g de farine
blanche — 100g de poudre de pistache — 25g de sucre vanillé -
30g de cacao en poudre — 200g de chocolat noir — 50ml d’huile
de colza (ou pépin de raisin).

Préchauffez votre four a 180°C.
Faites fondre le beurre doucement dans une casserole.

Pendant ce temps, mélangez la poudre de pistache et la farine.
Et séparez dans des saladier différents vos oeufs (les blancs
d’un c6té, les jaunes de l'autre).

Ajoutez au jaunes, le sel et les sucres. Mélangez bien a 1
‘aide d’'une cuillere en bois. Ajoutez ensuite en alternant le
beurre fondu, la farine/poudre jusqu’a ce que tout soit avec
les jaunes. Réservez.

Montez les blancs en neige en ajoutant a mi-parcours la moitié
du sucre vanillé.

Mélangez (toujours a la cuillere en bois) les blancs en
plusieurs fois dans le mélange jaunes/sucre/farine.

Séparez la pate en 2 portions. Dans le cO6té nature, versez le
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restant du sucre vanillée. Dans la 2e portion, versez le cacao
en poudre et mélangez.

Chemisez votre moule a cake. Versez en alternant la pate
nature et la pate cacao. Puis enfournez pendant 1h30 a 180°.

Préparez le glacage : faites fondre le chocolat avec 1'huile
dans une casserole.

Une fois que votre cake est cuit et refroidi sur une grille.
Versez le glacage pour couvrir le dessus et placez au frais
pendant au moins 1h.

Il ne vous reste plus qu’'a faire de belles tranches et de
savourer ce cake au petit déjeuner, au gol(ter, en dessert.. Un
peu quand on veut !

Cupcake choco-café

Pour 12 cupcakes : 125g de beurre demi-sel mou — 125g de sucre
en poudre — 2 cufs — 1509 de farine — 1,5cc de levure chimique
— 2cc de café soluble — 1lcc d’eau bouillante — 50g de chocolat
noir haché.

Pour le toping : 100g de chocolat noir — 2CS de Kalua — 50g de
beurre doux — 759 de sucre glace — 1lcc d’extrait de café —
copeaux de chocolat blanc.

Préchauffez votre four a 180°C. Garnissez votre moule a
muffins avec les caissettes de papier.

Dans un grand saladier, battez ensemble le beurre, le sucre,
les eufs, la farine, la levure. La texture doit étre crémeuse
et lisse. Ajoutez le chocolat haché. Mélangez a la cuillere.

Garnissez vos moules et enfournez pendant 20min.


http://www.kui-zine.com/cupcake-choco-cafe/

Pendant ce temps, préparez le toping. Faites fondre le
chocolat, le beurre et le kalua dans une casserole.

Hors feu, ajoutez l’extrait de café puis le sucre glace.
Réservez.

Quand les cupcakes sont cuits, laissez refroidir sur une
grille. Quand ils sont froids, trempez les dessus des cupcakes
dans le toping tiede pour que cela couvre bien le dessus.
Terminez avec des copeaux de chocolat blanc. Réservez au
froid.

A servir au moment du gouter avec un bon expresso ou tout
simplement a la fin du repas []

Soufflés au chocolat noir

Pour 4 soufflés : 50g de beurre — 1CS de farine — 200g de
chocolat noir — 2 jaunes d’'eufs — 4 blancs d’'eufs — 55g de
sucre en poudre — sucre en poudre pour les moules

Préchauffez votre four a 200°C (ou 220°C si vous avez un four
a gaz).

Graissez vos 4 moules avec du beurre fondu avec un pinceau
(toujours du haut vers le bas). Chemisez avec du sucre en
poudre. Tapez vos moules pour retirer le trop de sucre et
placez au froid pendant le reste de la recette.

Faites fondre le chocolat comme vous le faites d’habitude (ici
au bain-marie).

Faites fondre le beurre dans une casserole et ajoutez la
farine en remuant 2min. Il faut que le mélange épaississe.


http://www.kui-zine.com/souffles-au-chocolat-noir/

Hors du feu, ajoutez le chocolat fondu puis les jaunes d’'eufs.
Réservez dans un saladier.

Montez les blancs en neige fermes en incorporant au fur et a
mesure le sucre. Incorporez les blancs en plusieurs fois au
mélange de chocolat.

Répartissez dans vos moules froids. Faites cuire pendant 15min
voire un peu plus pour qu’ils montent bien. Servez de suite.

Pour la déco, saupoudrez de sucre glace.

Cupcake de la St Valentin

Pour 12 cupcakes : 125g de beurre 1/2 sel mou — 150g de
cassonade — 2 eufs — 100g de farine — 1lcc et 1/2 de levure
chimique — 50g de cacao amer — 12 caissettes en papier — 2509
de framboises surgelées — 1/2 jus de citron et 2CS de sucre
pour confiture.

Placez vos caissettes en papier dans votre moule a muffin.
Préchauffez votre four a 180°C.

Dans une jatte, mélangez les ingrédients secs : Farine, sucre,
cacao et levure. A l'aide d’un batteur électrique ajoutez les
ecufs (un a un) puis le beurre.

Vous devez obtenir une creme onctueuse. Répartissez la pate
dans vos caissettes. Enfournez pour 20min de cuisson.

Une fois cuit, laissez refroidir sur une grille.

Pendant ce temps préparez la confiture de framboises maison
dans une casserole, placez les framboises, le jus de citron et
le sucre. Laissez cuire 2min apres le début de ébullition.
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Retirez du feu et laissez refroidir.

Quand les cupcakes sont froids, faites-y un petit trou dans le
centre avec un couteau d’'office pour y placer la confiture
maison de framboises. Replacez sur la grille.

Pour la déco : de la pate a sucre (ou d’amande) rouge — bleu
ciel (ou blanc) — un petit emporte piece en forme de ceur.

Avec un cercle (ou un verre) faites un rond de pate a sucre
rouge aplatie du diametre du cupcake et posez-le dessus.

Abaissez la pate blanche et avec l'emporte piece en forme de
ceur, faites-y la forme et posez la sur le cupcake ou il y a
déja la pate a sucre rouge. Vous pouvez ajoutez pour la déco
un wrap en papier (cf la photo) ou un joli ruban rouge '!



Moelleux choco-caramel

Pour un gateau de 8/10 personnes : 100g de chocolat noir, 100g
de caramel salé « liquide », 1CS de farine tamisée, 150g de
beurre doux, 50g de creme liquide, 100g de sucre poudre, 5
eufs.

Préparez tous vos ingrédients et préchauffez votre four a
180°C.
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Dans un bain-marie, faites fondre ensemble le beurre (coupé en
petits morceaux), le chocolat et la creme. Ajoutez ensuite le
caramel et le sucre. Laissez tiédir.

Séparez les jaunes des blancs. Ajoutez les jaunes au chocolat
tiédi et mélangez. Ajoutez la farine, mélangez.

Montez les blancs en neige souple avec une pincée de sel.

Incorporez en 2 fois les blancs montés en neige au mélange
choco-caramel jusqu’a obtenir un mélange homogene.

Versez dans un moule en silicone ou un moule traditionnel
couvert de papier cuisson. Enfournez pendant 25/30min.

Laissez tiédir ou completement refroidir. Vous pouvez
accompagner ce moelleux avec une creme anglaise a l’'amande ou
une boule de glace vanille !

Bliche chocolat/poires

Génoise : 359 de beurre — 30g de cacao en poudre — 75g de
sucre (+1lcc pour les blancs d’'eufs) — 759 de farine — 3 blancs
d’'eufs — 4 jaunes d’ceufs

Garniture : 150g de chocolat noir — 15cl de creme fraiche
liquide — 1 petite boite de poires williams au sirop — 100g de
chocolat au lait de couverture

Avant tout : Placez un saladier au froid pour faire 1la
chantilly.

Préparation de la génoise :

Préchauffez le four a 240°C. Recouvrez une plaque de papier
cuisson. Faites fondre 1le beurre dans une casserole,
badigeonnez ensuite le papier avec une partie du beurre fondu.
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Dans un robot patissier (ou avec un fouet électrique),
fouettez les jaunes avec 759 de sucre pendant 5min a une
vitesse moyenne. Ensuite incorporez-y la farine et le cacao
tamisés avec une maryse, mais attention a ne pas trop
travailler le mélange.

Montez les blancs en neige en ajoutant une cuillere a soupe de
sucre une fois qu’ils sont mousseux. Versez le beurre fondu
tiédi dans les jaunes puis ajoutez les blancs. Mélangez tres
délicatement pour ne pas casser les blancs (et donc les bulles
d’air). Versez ensuite la préparation sur la plaque et le
papier cuisson beurré. Etalez le mélange avec une spatule de
facon réguliere sur toute la plaque et enfournez pendant 7min
jusque ce que le dessus soit 1égerement doré. Sortez la
génoise, retournez-la de suite sur une planche en bois
légerement huilée et décollez le papier sulfurisé. Laissez
maintenant refroidir.

Préparation de la garniture

Montez la creme liquide en chantilly et quand elle est bien
ferme, réservez au froid. Faites fondre le chocolat noir au
bain-marie. Laissez tiédir et mélangez a votre chantilly, puis
replacez au frais pendant au moins 30min. Egouttez les poires
en réservant le sirop.

Faites fondre dans un autre bain-marie le chocolat au lait et
versez le sur une plaque recouverte de papier sulfurisé.
Etalez en une couche trés fine et placez a plat au congélateur
(c'est pour la décoration de 1la blche).

Montage :

Imbibez avec un pinceau la génoise avec le sirop de poires.
Etalez une partie de la mousse sur les 2/3 de la longueur de
la génoise. Placez tout au début de la mousse des quartiers de
poires sur la largueur. Roulez la génoise en débutant coté
poire pour obtenir un beau rouleau. Placez 30min au froid.
Etalez sur le rouleau avec une spatule plate la mousse au
chocolat. Faites une couverture réguliere et placez de nouveau
au froid pendant 30min.



Sortez la plaque de chocolat au lait du congélateur et cassez
la en morceau inégale. Sortez la bliche et en partant de 1la
base faites des couches de morceaux de chocolat au lait et
recommencez jusqu'a avoir recouvert toute la blche. Gardez au
froid jusqu’au moment de service.

Brownie aux nolsettes et au
chocolat blanc

Pour un grand brownie : 140g de farine — 200g de sucre — 100g
de chocolat noir — 50g de chocolat blanc — 120g de noisettes —
200g de sucre — 1g de sel — 4 cufs

Faites fondre le chocolat noir et 1le beurre dans une
casserole. Une fois le mélange bien lisse, ajouter le sucre et
mélangez pendant 2 minutes. Versez ensuite ce mélange dans une
jatte et laissez tiédir 10min.

Pendant ce temps, mélangez le sel et la farine.

Une fois le mélange tiédi, ajoutez 1 a 1 en fouettant les
eufs. Ajoutez ensuite la farine. Une fois le mélange bien
lisse, ajoutez les noisettes et le chocolat blanc concassé.

Votre four doit étre a 180°C

Dans un plat rectangulaire, beurrez-le (ou garnissez-le de
papier cuisson). Remplissez le moule avec la pate a brownie.
Enfournez pendant 25/30min. Une fois cuit, démoulez apres 5min
le brownie et laissez refroidir sur une grille haute.

A déguster avec une bonne glace vanille ou de la creme
fouettée !
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En attendant 1’hiver

Avec le froid qui commence doucement a revenir, on a envie de
chaleur et de réconfort.. Alors moi je dis, vive le chocolat
chaud !

Pour une grande tasse : 20cl de lait — 3CS de creme liquide
entiere — 4 carrés de chocolat noir — 1lcc de chocolat en
poudre — 1 pincée de cannelle — de la creme chantilly maison
(ici avec un siphon) — 1 pincée de cacao en poudre.

La recette est facile : Faites fondre les carrés de chocolat
dans le lait et les 3CS de creme liquide. Ajoutez la cuillere
de chocolat en poudre. Mélangez. Ajoutez 1la cannelle.
Mélangez. Ajoutez la creme chantilly sur le dessus et
saupoudrez avec le cacao..

Réconfort assuré |

Cheese-cup-cake

Pour 6 Cheese-Cup-Cake : 6 caissettes en papier (assez
profonds)100g de biscuits sablés — 40g de beurre demi-sel
fondu — 200g de mascarpone — 759 de sucre blond — 1 euf — 1009
de chocolat noir haché — 2CS de cointreau — 1CS d'eau — 150ml
de creme liquide entiere — 6 fraises pour la déco.

Garnissez votre moule (a muffins) des caissettes en papier.

Préchauffez votre four a 160°C.
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Broyez les biscuits (au robot ou a la main). Mélangez-les avec
le beurre fondu. Répartissez 1le mélange dans les caissettes.
Pressez bien avec le dos de la cuillere pour agglomérer le
tout.

Fouettez le mascarpone, le sucre et l'euf ensemble. Faites
fondre le chocolat avec l’eau et le cointreau. Versez le
chocolat fondu dans le mélange mascarpone/sucre/ecuf tout en
remuant. Répartissez cette préparation dans les caissettes.

Faites cuire pendant 20min a 160°C. Une fois cuits, sortez-les
et laissez refroidir dans le moule. Une fois refroidi,
réserver au froid.

Fouettez la creme (tres tres froide) en chantilly. Disposez
une cuillere a café de creme fouettée sur chaque Cheese-Cup-
Cake et terminez par une fraise sur le dessus...

C’est une gourmandise a 1’état pur !!! Enjoy []

La pate a tartiner

Pour les petits ou les grands. Le gouter, le petit dej ou
juste a la cuillere. La recette de l’inconditionnelle pate a
tartiner est 1la.

Pour (environ) un pot a confiture : 200g de pralinoise — 150g
de lait concentré sucré — 15g de chocolat noir — 5cl de creme
fraiche liquide

Dans un récipient allant au bain marie, mettez la pralinoise
et le chocolat en morceaux.

Ajoutez le lait concentré et la creme.
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Posez le bol sur un bain marie et laissez fondre en remuant
pour que le mélange soit bien homogene.

Quand tout est bien fondu, versez la pate dans un pot a
confiture propre et stériliséx*.

Laissez refroidir a 1’air ambiant.

Vous pouvez tartiner !!

*plongez 1min dans de l’eau bouillante le pot et laissez
sécher a 1’air ouverture vers le haut.



