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Juste Cuit

3 œufs

110g de sucre semoule

100g de chocolat noir

90 g de beurre

35 g de farine

1 cc de cacao amer

1 cs de lait

Casser les œufs dans un saladier.  Ajouter le sucre semoule et battre le tout à l'aide d'un fouet électrique sans faire blanchir. Hacher le chocolat avec un couteau ou dans un robot. Faire-le fondre au bain-marie, puis ajouter le beurre.  Mélanger jusqu'à l'obtention d'une texture lisse et tiède.

Verser le chocolat fondu dans le saladier contenant les oeufs et le sucre.  Incorporer la farine, le cacao et le lait.  Remuer énergiquement avec une cuillère en bois.  Beurrer et fariner légèrement quatre petits moules.  Répartir-y la pâte au chocolat.  Réserver au congélateur pendant une 1 heure.

Préchauffer votre four à 210.

Disposer les moules congelés au milieu du four et faites cuire pendant 8-10 minutes.  Laissez tiédir à température ambiante et démouler les gâteaux.  Vous pouvez terminer la cuisson en mettant sous le gril du four pendant 1 à 2 min.

Gâteau d'anniversaire

(Recette Assia Meknache)

45g de maïzena

45g de farine

125g de sucre

3 œufs

1 citron

Confiture (fraise, groseille...)

Crème au beurre

Battre les jaunes avec 90g de sucre jusqu'à ce que le mélange devienne blanc, ajouter la farine et la maïzena tout en battant. Monter les blancs en neige et ajouter le reste de sucre.

Ajouter les blancs montés en neige à la pâte très délicatement et faire cuire le gâteau à 150.

Quand le gâteau a refroidi, couper le en deux. Préparer un jus de citron+eau+sucre, imbiber chaque disque de ce jus.

Sur le 1er disque étalé de la confiture et sur le deuxième, une crème au beurre.

Crème au beurre:

250g de beurre

100g de sucre en poudre

2 a 3jaunes d'œufs

Battre le beurre pour obtenir un mélange très mousseux, ensuite il faut battre les jaunes avec le sucre et ensuite rassembler les deux préparations.

Bûches chocolat et amandes caramélisées

(Recette Valérie Criscuolo)

Le biscuit roulé:

100g de chocolat noir

5 œufs

100g de sucre en poudre

20g de beurre mou +1 noix pour la plaque

100g de farine +1 Cs pour la plaque

Préchauffez votre four th7/220°C, faire fondre le beurre avec le chocolat aux micro-ondes, environ 1 min.  Dans un saladier, mélanger les jaunes d'œufs et le sucre puis la farine.  Ajouter le chocolat.

Monter les blancs en neige et incorporer-les à la pâte.  Beurrer et fariner une plaque à pâtisserie.  Etaler la préparation et faites cuire environ 10 min.  Démoulez le biscuit sur un torchon humide et rouler-le aussitôt.

La crème au beurre:

250g de beurre mou

100g de sucre

2 jaunes d'œufs

2 cc d'extraits de vanille liquide

70g d'amandes effilées

70 g de sucre glace

Dans une poêle sur feu moyen, faites chauffer les amandes avec le sucre glace.  Retirer-les dès qu'elles sont caramélisées.  Travailler le beurre jusqu'à ce qu'il devienne crémeux.  Mélanger les jaunes d'œufs avec le sucre et la vanille. â l'aide d'un batteur électrique, fouettez le mélange œufs-sucre en incorporant petit à petit le beurre ramolli.  Une fois votre crème prise, dérouler votre biscuit et napper de crème.  Pilez les amandes.  Ajouter-les sur la crème puis roulez le biscuit à nouveau.  Placer 1h au réfrigérateur avant de servir.

Pâte à Brioche

(Recette Assia Meknache)

500g de farine

1 poignée de sucre

100g de beurre

2 œufs

1cs de levure de boulanger

Lait tiède

Tamiser la farine, verser au centre le sucre et les œufs entiers.  Ajouter le beurre fondu et la levure.  Bien battre le tout, incorporer petit à petit la farine à ce mélange.  Arroser de lait tiède en travaillant la pâte jusqu'à obtention d'une pâte lisse et assez souple mais qui ne colle pas aux doigts. Recouvrir  la pâte et laissez  reposer 1h environ.

Cheese Scones

(Recette Juliet)

225g de farine

2 cc de levure

50g de beurre coupe en cube

25g de sucre en poudre

50g de fromage

1 œuf

100ml du lait

Dans une terrine, mélanger la farine, la levure et le sucre Puis ajouter la beurre et pétrir avec les bouts de doigts, jusqu’á ce que le mélange ressemble a des miettes de pain.

Incorporer le fromage.

Dans un pot à mesure, mélanger l’œuf et le lait pour obtenir une mesure de 150ml. Incorporer les 9/10ème de ce dernier au mélange farine, levure...Etc. Réserver 1/10 de côté pour la décoration. Mélanger le tout  jusqu’ á ce obtenir une pate molle.

A l’aide d’un rouleau à pâtisserie aplatir la pâte d’environ  2cm d’épaisseur. Couper des ronds d’environ 5cm de diamètre. Préparer un moule beurré et placer les dessus sans oublier de les badigeonner avec le 1/10 d’œuf et de lait.

Cuire dans un four préchauffer à 220C pendant 10 minutes, jusqu’à ce que le dessus se soulève et brunisse. Sortir du four et laisser refroidir.

La tresse

(Recette Laurelle)


500gr de farine
1 teaspoon de levure sèche (on peut aussi utiliser de la levure fraîche)
1.5 teaspoon de sel
2 cs de sucre
60gr de beurre
3.5 dl de lait (meilleur avec du lait entier)

La préparation est la même qu'avec du pain ou des brioches.
Pétrir la pâte, la laisser lever 1h30-2h. Tresser (tresse à 4 branches en croix)
Faire lever une deuxième fois puis la cuire à four chaud ou ne pas la laisser lever une deuxième fois et la mettre à four froid.
Personnellement je mets la tresse dans le four froid et la cuit à 200-220°C pendant 15-20 minutes, mais certaines personnes préfèrent la cuire à 180°C plus longtemps.

Pour que la tresse brille on peut la badigeonner d'œuf avant de la mettre au four 

Gâteau Végétalien à la banane

(Recette Grace)

3/4 tasse de sucre

1/4 tasse de margarine

1/2 banane écrasée

1cc d’extrait de vanille

1 1/2 tasse  de farine

1 1/4 cc de levure chimique

1/4 cc de sel

3/4 tasse lait de soja

Mélanger le sucre, la margarine, la purée de banane et la vanille.  Ajouter au mélange la farine, la levure, le sel et le lait.  Cuire à 175°C, pendant 30-35 min.

Madeleines

(Recette Géraldine Dupuis)

3 Œufs

120g de sucre

150g de Farine(Selfraising)

125g de Beurre

1cs de miel

1 pincée de sel  

Mélanger le sucre, les œufs, le miel et la pincée de sel, fouetter le tout pendant 2 min !

Incorporer la farine tout doucement et mettre le beurre à la fin après l’avoir ramollit auparavant. Cuire a 175 °C , pendant 10-15 mins.

Victoria Sponge Cake

(Recette Caroline Doerig)

Ceci est une recette classique anglaise…à consommer à l’heure du thé!

200g   de farine “self-raising”

200g   beurre ramolli

200g   de sucre fin

1 sachet de sucre vanille (optionnel)

3 gros œufs

Pour la farce:

Confiture de  fraises ou framboises, crème fraîche ou crème chantilly bien battu

Bien battre ensemble le beurre et les sucres jusqu’à ce que le mélange soit crémeux. Rajouter les œufs, un par un et bien mélanger. Passer la farine par une passoire avant de la rajouter au mélange. A faire  progressivement et doucement, en utilisant une cuillère en bois (pas une machine).Badigeonner deux moules à gâteau ronds de taille moyenne avec une couche de beurre et y mettre aussi un papier sulfurisé beurré. Couvrir le tout avec une couche fine de farine en secouant les moules pour bien étaler la farine et en enlevant l’excès. Diviser la pate en deux en versant une moitié dans un moule et l’autre moitié dans l’autre moule. Etaler bien la pâte avec le dos de la cuillère.

Passer au four à 180 C, 25 minutes et surveiller attentivement.

Une fois sorti du four, passer un couteau tout de suite autour du gâteau cuit dans son moule pour le décoller. Secouez bien avant de verser le gâteau sur un filet métallique pour refroidir. Tartiner un côté du gâteau avec une bonne couche de crème et l’autre avec de la confiture et joindre les deux moitiés en forme de sandwich. 

Saupoudrer le tout avec du sucre glace.

Pissaladière

(Recette Khedidja Walker)

2 bols de farine

1 bol de semoule

2 pincées de sel

1 c. à café de levure boulangère

1 c. à soupe d’huile d’olive

 

Mélanger tous les ingrédients puis rajouter de l’eau tiède progressivement jusqu’à obtenir une pâte lisse.  Laisser reposer la pâte 1 à 2 heures.  Couper en lamelles 4 à 5 gros oignons puis les faire 

revenir dans un peu d’huile d’olive, saler, poivrer, rajouter quelques pincées de thym. Travailler la pâte ~ 5-10 min.  Huiler un moule, étaler la pâte recouverte des oignons cuits, quelques filets d’anchois et des olives noires.  Mettre au four ~20-25 min a 180.

Quiche Lorraine

(Recette Géraldine Dupuis)

La Pate Brisée :

250g  de Farine

125g de Beurre

De l’eau

Sel

La farce :

3 Œufs

2 cc de Crème fraîche

1 boite de lardons

1 boite de  lait évaporé

Sel

Poivre

Noix de Muscade

Battre les œufs à l’aide d’une fourchette et rajouter la crème fraîche tout en battant. Ajouter le lait et mélanger le tout. Assaisonner et ajouter la noix de muscade. 

Poser les lardons sur la pâte et verser le mélange.

Cuire a 180 °C pendant 40-50min. 

Crumble banane, poire et chocolat

(Recette Yasmine Hifi)

4 bananes 

3 poires 

100 g de chocolat pâtissier

150 g de beurre (très froid + un peu pour le moule)

150 g de farine

150 g de sucre en poudre

3 c. à soupe de cacao en poudre

Eplucher les bananes et les poires. 

Couper les bananes en rondelles et les poires en petits dés. 

Râper le chocolat. 

Mélangez le chocolat et les fruits. 

Beurrer un plat à gratin et répartissez les fruits au chocolat dans le fond. Placer au frais. 

Préchauffer le four th.6 (180°C). 

Couper le beurre en parcelles dans un saladier, ajouter la farine, le sucre et le cacao et travaillez avec le bout des doigts jusqu’à obtention d’un mélange sableux. Répartir la pâte sur les fruits et enfourner. Faire cuire 35 min. Servir tiède ou froid

Cake aux champignons

Champignons

Gruyère

Jambon Blanc

Persil

Sel et Poivre 

La Pâte :

4 Œufs

200 gr farine

3/4 verre d'huile

2 cuillère a soupe de moutarde forte

1/2 paquet levure

Sel fin

Bien Mélanger tous les ingrédients (les champignons, le jambon et le gruyère coupes en petits morceaux, le persil (quantités à votre goût)) et les incorporer a la pâte. Thermo 6 - cuisson 30 a 40 minutes.

Cake au citron

(Recette Khedidja Walker)

Ingrédients:

2 œufs

2 citrons

200g de farine

100g de beurre mou

1 pincée de sel

½ sachet de levure chimique

170g de sucre semoule

7 cl de lait

Sirop pour cuisson des rondelles de citrons: 50g de sucre et 12cl d’eau 

Couper 6 fines tranches de citron, les mettre dans une casserole contenant l’eau et le sucre. Pour préparer le confit de citron cuire à feu doux jusqu’à ce que le sucre commence à faire des grosses bulles blanches. Laisser tiédir.  Dans un récipient, mettre la farine, la levure et le sel  puis verser le sucre en pluie, presser le citron et râper le zeste. Verser le beurre fondu, les œufs et le lait. Battre le tout au fouet électrique, mettre dans un plat beurrer, ajouter les rondelles de citron dessus. Cuire a une température de 180 °C /thermostat 6 pendant 10 minutes puis à thermostat 5 pendant 40/45 minutes.

Croissants au Roquefort

Recette Veronique Bretaudeau

Des croissants rassis !
Du roquefort
de la crème épaisse
des noix
de la ciboulette (facultatif)
 
Mélanger le fromage, la crème (selon les goûts, ajuster les proportions) et les noix concassées. Ajouter la ciboulette a cette pâte épaisse. Couper vos croissants en 2 dans le sens de la longueur  et tartiner l'intérieur avec la mixture. Mettez a four chaud 10 minutes, et manger avec une bonne salade verte !
Facile, nourrissant et délicieux !!

Cake au Roquefort, aux Lardons et aux Noix

· 3 œufs

· 150g de farine

· 1 cuillerée à café de baking powder`


· 5 cl d'huile d’olive

· 12.5 cl de lait entier

· 100 g de gruyère râpé

· 150 g de roquefort (ou plus pour plus de gout)

· 50 g de noix

· 50 g de lardons

· 1 pincée de sel

· 2 pincées de poivre

· 1 cuillerée à café d’huile de tournesol

Préchauffer votre four à 180°C (th 6)

Faire revenir les lardons avec 1 cuillerée à café d’huile durant 2 min à feu vif, puis ajouter les noix concassées, le sel et le poivre. Mélanger et faire rissoler durant 5 min à feu doux.

Dans un saladier, fouetter les œufs, la farine et la baking powder. Incorporer petit à petit l'huile d’olive et le lait chaud. Ajouter le gruyère râpé.

Emietter le roquefort sur les lardons, mélanger et incorporer le tout à la base.

Verser le tout dans un moule non graissé et faire cuire au four pendant 45 min.

Guacamole

(Recette Estelle)

1 Avocat

2 gousses d’ails épluchées et coupées en morceaux

1a 2 cuill a soupe de Crème fraiche/Philadelphia cheese

Citron

1 poivron rouge ou jaune coupe en morceaux

Piment (très peu)

Sel et poivre

Eplucher l’avocat, coupez le en morceaux et garder le noyau.  Mettre les morceaux de l’avocat dans un mixeur, ajouter l’ail, la crème/Philadelphia, le poivron et mixer le tout.  Ajouter le jus de citron, sel, poivre et mixer encore.  Assaisonner avec sel, poivre, piment.

Si le guacamole est fait à l’avance, ajouter le noyau dans la préparation et fermer avec un couvercle jusqu’au moment de servir.

Galette des Rois

(Recette Valérie Criscuolo)

2 disques de pâte feuilletée

60g d’amandes en poudre

60g De sucre en poudre

60g de Beurre

1 œuf entier

1 cuil. A café de Maïzena

1cuil. à soupe de Rhum brun

Sucre glace

1 jaune d’œuf (pour la dorure)

Faire ramollir le beurre et ajouter le sucre en poudre. Mélanger à l’aide d’un fouet. Incorporer les amandes en poudre, la maïzena, l’œuf et le rhum.  Remuer énergiquement.

Poser un disque de pâte feuilletée sur une plaque à pâtisserie. Piquer-le avec une fourchette et garnissez-le de crème d’amandes jusqu'à 1cm du bord.  Poser dessus le deuxième disque de pâte et coller les bords en pressant avec le bout des doigts. Lustrer le dessus avec un jaune d’œuf et faire des traits avec la lame d’un couteau.

Faire cuire dans le four à 180°C pdt 35 à 40min.  2 minutes avant la fin de la cuisson, saupoudrer le feuilletage de sucre glace et augmenter la température du four a 250.  Sortez la galette du four lorsque le dessus est brillant.

Truffes au Chocolat

(Recette Valérie Criscuolo)

150g de chocolat noir et 150g de chocolat au lait

30g de miel d’acacia

25cl de crème fraîche

50g de beurre

1 grain de café

30g de cacao en poudre

Couper les chocolats en petits morceaux et faire les fondre au bain-marie.

Faire bouillir la crème fraîche et ajouter le grain de café écrasé. Retirer du feu et laisser infuser 10min à couvert.  Passer au chinois fin et verser sur les chocolats fondus.  Ajouter le miel et le beurre coupé en petits morceaux.  Mélanger doucement avec une spatule jusqu'à obtention d’un mélange lisse.  Verser dans un plat et mettre à refroidir pendant 30min dans un endroit frais.  Lorsque la crème commence à durcir, verser la dans une poche a pâtisserie munie d’une douille unie de 12 mm et former des boules de la grosseur d’une noix.

Faire durcir au réfrigérateur pendant 2h.  Rouler les dans le cacao en poudre et verser dans une assiette de présentation.

Taboulé

(Recette Delphine)

Semoule blé dur

2 boites de tomates concassées

½ concombre

10 tomates cerise

1 poivron

1 poignée de raisins secs

Ciboulette

Huile d’olive

Sel et poivre

Persil et feuilles de menthes fraîche

2 Citrons

Verser la semoule dans un plat.  Ajouter les tomates en boites et le jus de citrons.  Arroser d’huile d’olive, sel et poivre.

Couper les poivrons, concombres, tomates et ciboulette en morceaux et ajouter la semoule. Faire gonfler les raisins secs dans de l’eau bouillante avant de les rajouter à la préparation. Saupoudrer généreusement de menthe et persil haches.  Bien mélanger et laissez votre préparation reposer 2h.  Goûter et assaisonner si nécessaire.

Granola

3 tasses d’avoine.

1 tasse de son de blé (facultatif).

1 tasse de germes de blé.

½ tasse de noix de coco râpée.

1 tasse de différentes noix au goût (de Grenoble, noisettes, amandes, cajou...)

1 tasse de fruits secs  au goût (raisin, abricot….etc.).

1 tasse de graines (lin, sésame, citrouille, tournesol, ….) (facultatif) .

¾ à 1 tasse de miel.

1/3 tasse d’huile.

1 c. à. c de cannelle, 1 c. à. c de gingembre, ½ c. à. c de muscade.

1 pincée de sel.

Préchauffer le four à 160 degrés. Mélanger  avoine, son, germes de blé, sel, graines et noix ensemble. Dans une casserole à feu doux faire chauffer le miel et l’huile. Puis hors du feu ajouter le mélange d’épices.

Verser le miel sur le mélange de céréales. 

Verser uniformément sur une plaque et mettre au four. Cuire de 30 à 45 minutes en remuer toutes les 15 minutes. Faire attention  à ne pas trop cuire les céréales. (Elles doivent avoir une couleur dorée).

Une fois sorties du four, ajouter les fruits secs et laisser refroidir.

Mettre dans des contenants hermétiques.  Se manger avec du lait ou du yaourt.

Crêpes

(recette Assia Meknache)

500g de farine 

1l de lait 

6 oeufs 

2 pincées de sel 

2 cs d'huile ou de beurre 

Dans un bol mélangez la farine et 4 tasses de lait pour obtenir une pâte d'une consistance très liquide. Ajoutez les oeufs, le sel et l'huile ou le beurre. Laissez reposer une à deux heures. 

Gaufres

(recette Assia Meknache)

500g de  farine 

2 à 3 pincées de sel 

6 oeufs 

150g de beurre 

3/4 l de lait 

50 g de sucre 

Battez les blancs en neige. Mélangez la farine, le beurre, les jaunes d'oeufs, le lait et le sucre. Ajoutez le sel et les blancs montés en neige. Votre pâte est prête.

Pain de Gingembre

(recette Jane)

2 ½ tasses de farine

1 tasse de melasse(treacle)

½ tasse de sucre

½ tasse de gras(beurre,margarine)

1 oeuf

1 ½ cc de  levure chimique

1 cc de cannelle moulu

1 cc de  ginger moulu

¾ cc de  sel

½ cc de clou de girofle

1 tasse d’eau bouillante

Mettez tous les ingrédients dans un bol et ajoutez l’eau peu à peu. Il est plus facile d’utiliser un batteur, battez pendant ~1 min jusqu’à ce que tous les ingrédients soient bien mélangés et mettez la préparation dans un moule à pain.

Cuire~1h à 180°C

Gâteau à la banane

(recette Véronique Miller)

100g de beurre

175g de sucre roux

2 bananes mures écrasées

2 oeufs

225g de farine à poudre levante

50g de noix concassées ( facultatif )

2 cs de lait

Travailler le beurre et le sucre.  Ajouter les oeufs entiers ainsi que les bananes.  Incorporer la farine délicatement puis les noix et le lait.

Beurrer un moule et y verser la pâte et mettre au four (~45/50min à 180°C) .

Le gâteau peut se congeler sans problème.

Crêpes Junior(pancakes)

(recette Assia Meknache)

1 tasse de farine 

¼ cc de bicarbonate de soude

2 cc de sucre en poudre

1 oeuf

125 ml de lait

2 cc d’huile

Dans un grand bol, tamisez la farine avec le bicarbonate. Ajoutez le sucre.

Creusez une fontaine,incorporez l’oeuf puis le lait et l’huile, mélangez le tout jusqu’a obtention d’une pâte onctueuse.

Vacherin

 (recette Géraldine Dupuis)

4 oeufs

50g de sucre

20cl de crème fraîche

2 cs de sucre glace

Vanille

2 meringues

Mélanger les 4 jaunes d’oeufs avec le sucre, la crème fraîche et la vanille

Monter les blancs en neige en ajoutant à la fin le sucre glace

Incorporer les blancs à la préparation

Casser les meringues en morceaux, les poser dans le fond du moule puis ajouter le mélange oeufs, meringues etc….

Mettre au congélateur pendant 1 nuit

Servir avec un coulis de fraises ou de fruits rouges

Gâteau au chocolat

(recette Marie-Paule Boullot)

125 g de beurre

125 g de chocolat noir

125 g de sucre en poudre

4 oeufs

50 g de farine

1 pincée de sel

Préchauffer le four sur thermostat 7 (210°C)

Faire fondre le chocolat et le beurre à feu très doux.  Verser dans un saladier.  Ajouter le sucre et mélanger

Casser les oeufs en séparant les blancs des jaunes.  Ajouter les jaunes a la préparation, puis  la farine.  Bien mélanger. 

Monter les blancs en neige avec la pincée de sel et les incorporer délicatement au mélange en soulevant la pâte.  Verser dans un moule tapissé de papier sulfurisé et faire cuire.

Gâteau à la noix de coco

(Recette Assia Meknache)

4 jaunes d’oeufs

150 g de sucre

150 g de chocolat noir

1 petite tasse de café très fort

125 g de beurre

140 g de noix de coco râpé

2 cs de Rhum

1 pincée de cannelle

½ cc de vanille en poudre

½ zeste de citron (vert si possible) râpé

1cs bien pleine de maizena

4 blancs d’oeufs

Dans une casserole, faire fondre à petit feu, le chocolat dans le café.

Hors du feu, ajouter le beurre, tourner pour former une pâte lisse.

Dans une terrine, travailler rapidement les jaunes, le sucre, le sucre vanillé et le zeste de citron.

Ajouter la pâte de chocolat et le beurre, puis la noix de coco, le rhum, la cannelle et la maizena.

En dernier, ajouter les blancs battus.

Cuire a 180°C pendant 45 min-1h, suivant moule et quantité.

Madeleines

(Recette Gaelle Goutain)

2 gros oeufs

150 g de sucre semoule

150 g de farine

125 g de beurre

1 zeste de citron râpé

½ cc de levure chimique ( facultatif )

Travaillez les oeufs entiers et le sucre jusqu’à ce que le mélange soit mousseux.

Ajoutez à cette pâte le beurre fondu, la farine et la levure chimique, puis le zeste de citron.

Beurrez les divisions d’un moule à Madeleine et remplissez-les de pâte.  Mettez à cuire à feu chaud 10 min (thermostat 7). Démoulez et laissez refoidir sur une grille.

Gâteau Roulé

(recette Marie-Paule)

3 oeufs

100 g de sucre

80 g de farine

1 pincée de sel

Confiture ou nutella

Mettre les jaunes d’oeufs et le sucre dans un bol et les travailler jusqu’à ce que le mélange blanchisse et retombe en ruban souple quand on le soulève.

Battre les blancs en neige.

Au mélange sucre et jaunes, incorporer délicatement mais rapidement la ½ de farine puis la ½  de blancs en neige, le reste de la farine et enfin le reste de blancs.

Placer du papier sulfurisé sur une plaque, versez la pâte par dessus (environ 1 cm d’épaisseur), l’égaliser et faire cuire a four très chaud (th 8/9) de 5 à 10 min.

Renverser le biscuit au sortir du four sur un torchon propre et humide, décoller le papier,  étaler rapidement confiture ou nutella et rouler le biscuit aussitôt en veillant à ne pas le casser.

Biscuit au Chocolat

(Recette Eileen Dudziak)

Le biscuit:

300g de “Rich Tea Biscuits”

175g de beurre

1 cuillère à soupe de “Lyle’s Golden Syrup”

3 cuillères à soupe de chocolat en poudre

1 cuillère à soupe de sucre fin

Le glacage:

300g de chocolat noir 

Ecrasez les Rich Tea Biscuits.

Faites fondre le beurre dans une casserole et ajoutez le Lyle’s Golden Syrup, le chocolat en poudre et le sucre fin. Mélangez bien jusqu’à ce que tous les ingrédients soient fondus et qu’il n’y ait plus de grumeaux. Ajoutez les biscuits et mélangez bien. 

Etalez cette préparation en une couche dans un moule. 

Faites fondre le chocolat au bain marie, puis versez le au dessus du biscuit et mettez le tout au frigo.  Quand le tout s’est solidifié, coupez en carré et servez.

Cake aux amandes

(recette Caroline Doerig)

200g de beurre

200g de sucre

3 oeufs

100g de farine avec levure chimique incorporée 

1 sachet de sucre vanillé

2-3 gouttes d’extrait d’amandes

Bien mélanger le beurre ramoli et le sucre.  Ajouter les oeufs un par un et bien mélanger.  Incorporer la farine, les amandes, le sucre vanillé et l’extrait d’amandes avec une cuillère en bois en mélangeant doucement. Transférer la pâte dans un moule beurré. Mettre au four à 180°C pendant 25 min.  Sortir le gâteau du moule tout de suite après cuisson et saupoudrer de sucre glace.

Gateau Payerne

 (gâteau Caroline Doerig) C’est une specialité d’une petite ville Suisse Romande.

125g de beurre

125g de sucre

125g de farine

125g de noisettes moulues ou amandes moulues

La farce:

100g de noisettes moulues

1 sachet de sucre vanillé

1 dl de lait ou crème

Mélanger le beurre ramolli avec le sucre.  Incorporer les noisettes et la farine.  Former une boule de pâte bien molle.

Etaler la pâte dans un moule à gâteau rond et façonner en forme de pâte à tarte avec des bordures.  Préparer la farce et la verser sur la pâte.

Attention:tapisser le moule avec un papier sulfurisé, passer au four à 180°C pendant 25 min.

Cake aux fruits secs

(recette Caroline Doerig)

200g de beurre

200g de sucre

200g de farine avec levure chimique incorporée

3 œufs

150g de raisins secs

150g de noix, noisettes, amandes hachées

une c. à soupe de confiture d’oranges (marmelade)

une c. à soupe de mélasse noire (« black treacle »)

une pincée de  cannelle

une pincée de noix de muscade

Faire une crème avec le beurre et le sucre et y rajouter les œufs un à la fois en mélangeant bien.

Ajouter la marmelade et la mélasse et fouetter bien.

Ajouter les fruits secs et y incorporer la farine et les épices en mélangeant doucement. 

Verser la pâte dans un moule badigeonné et tapissé d’un papier sulfurisé.

Cuire au four à 18O°C, 30-45 min ( cela dépend de la forme du moule).

BRIOCHE

(Recette Valérie Criscuolo)

500 g de farine                                                                  

100 g de sucre

1 oeuf

100 g de beurre

25 cl de lait

1 pincée de sel

1 sachet de levure de boulanger (ou fast action dried yeast)

Mélangez la farine, le sel, le sucre, la levure, l'oeuf et le lait. Pétrir la pâte jusqu'à ce qu'elle se décolle des parois.

Ajoutez le beurre ramoli et continuez à travailler jusqu'à ce que la pâte devienne bien lisse. Laissez lever (il faut que la pâte double de volume).

Rompre la pâte et la mettre dans un moule. Laissez lever à nouveau puis cuire à four moyen (180°C) pendant 30-35 min.

Vous pouvez fourrer votre brioche avec de la crème pâtissière et des raisins secs ou avec un mélange sucre-amandes moulues ou noisettes moulues-cannelle ( autant de sucre que d'amandes ou noisettes + cannelle selon goût + un peu d'eau pour former une pâte épaisse)

Gâteau au chocolat

(Recette Valérie Criscuolo)

200 g de chocolat pâtissier

200 g de sucre fin

125 g de farine « self raising »

4 gros oeufs

200 ml de crème fraîche

Battre les oeufs avec le sucre à l'aide d'un fouet jusqu'à ce que le mélange blanchisse.

Faites fondre le chocolat et rajoutez-y la crème fraîche, mélangez. Ajoutez le chocolat et la crème fraîche au mélange sucre/oeufs puis ajoutez la farine.

Versez cette préparation dans un moule de 22 cm de diamètre beurré et fariné. Faites cuire 40 min à 180°C.

Marbré au chocolat

(Recette Valérie Criscuolo)

10g de  cacao en poudre  ou 100 grs de chocolat noir

220 g de farine « self raising »

220 g de sucre glace

1 sachet de sucre vanillé

125 g de beurre

3 œufs entiers

3 cl de lait

Faites ramollir le beurre et mélangez-le au sucre glace et au sucre vanillé à l’aide d’un fouet.

Tamisez la farine. Versez dans le mélange sucre/beurre un tiers de la farine, et incorporez-y un œuf.   Ajoutez le deuxième tiers de farine et le deuxième oeuf. Enfin rajoutez le reste de farine et le dernier oeuf.

Mélangez le cacao ou le chocolat fondu et le lait. Versez un tiers de la pâte dans un saladier et incorporez-y ce lait chocolaté.

Beurrez un moule à cake de 20cm de longueur et versez successivement de la pâte blanche et de la pâte chocolatée en alternant plusieurs couches des deux préparations.

Facultatif: remplissez le moule et laissez le une heure au réfrigérateur avant de le mettre au four (la cuisson sera plus régulière et le final plus beau!)

Faites cuire 40 minutes dans le four à 160°C.

Cookies au chocolat

(Recette Assia Meknache)

125g de beurre

75g de sucre roux très fin

150g de farine avec levure incorporée

75g de chocolat noir coupé en morceaux

Battre le beurre avec le sucre jusqu'a obtention d'une pâte légère.  Ajouter l'oeuf,  la farine et les morceaux de chocolat.

Sur une plaque disposer quelques cuillerées de pâte, en les séparant bien . Cuire pendant 15 min à 180/Th 4.  Laisser sur la plaque pour qu'ils durcissent pendant 2 à 3 minutes, avant de les laisser refroidir sur une grille.

Biscuits à l'avoine et à la noix de coco

(Recette Yasmine Hifi)

1 tasse de flocons d'avoine

1 tasse de farine tamisée

1 tasse de sucre

3/4 de tasse de noix de coco rapée

150g de beurre

2 cs de mélasse

2 cs d'eau bouillante

1 1/2 cc de bicarbonate de soude

Mélanger les flocons d'avoine, la farine, le sucre et la noix de coco dans une terrine.  Dans une casserole, faire fondre le beurre et la mélasse.

Mélanger l'eau bouillante et le bicarbonate de soude.

Incorporer au beurre.  Verser sur les ingredients secs et bien remuer.

Pour chaque biscuit déposer 1cc de pâte sur une plaque beurrée. Laisser suffisamment d'espace pour qu'ils puissent prendre du volume. Faire cuire au four de 5 à 10 min.  Les retirer aussitôt de la plaque.  Laisser refroidir sur une grille.

Gâteau aux Carottes et aux noix de pécan

(Recette Yasmine Hifi)

2 oeufs

2 tasses de carottes rapées

2 cc de zeste d'orange râpé

2/3 de tasse de noix de pécan hachées

1/2 cc de cannelle moulue

1/3 de tasse de jus d'orange

1/2 tasse de d'huile

2/3 tasse de sucre

1 1/3 de tasse de farine

1cc de levure chimique 1 pincée de sel

Le Glaçage:

100g de fromage frais

3/4 de sucre glace tamisé

1 a 2 cc de zeste de (citron ou orange)

2cc de lait

Mélanger dans une terrine les oeufs, carottes, le zeste d'orange, les noix de pécan, la cannelle, le jus, l'huile et le sucre avec une cuillère de bois jusqu'à consistance homogène. Verser dans un moule beurré et chemisé de papier sulfurisé. Mettre au four pendant 45 min à 180°C.  Démouler et laisser refroidir sur une grille.

Pour le glaçage: Au batteur élecrtrique travailler le fromage frais et le sucre glace pour obtenir un mélange léger et crémeux.  Ajouter le reste des ingrédients et battre jusqu'à consistance lisse et onctueuse.

Scones

(recette Lorna Mackenzie)

225g de farine à levure incorporée

1 pincée de sel

50g de beurre ramolli

25g de sucre fin (caster sugar)

50g de raisins sultanas

1 oeuf battu avec assez de lait pour obtenir 150ml de liquide.

Mélanger la farine, le sel, le beurre, le sucre et les raisins. Ajouter le mélange oeuf-lait.Former une pâte et l'étaler. faire des ronds de 6 cm de diamètre et 1cm de grosseur que vous mettrez sur une plaque beurée. Faire cuire à 220°C/Th7.

Macarons au Chocolat

(Recette Carole Verastegui)


2 œufs moyens

85 g (3 oz) de chocolat noir

175 g (6 oz) d'amande en poudre

115 g (4oz) de sucre en poudre

Préchauffer le four à 180C.

Séparer les blancs d'œufs des jaunes. Battre les blancs en neige ferme. Faire fondre le chocolat et ajouter la poudre d'amande, le sucre et les blancs. Remuer délicatement.

Déposer des petits tas de pâte en utilisant une petite cuillère sur une plaque antiadhesive. Enfourner à four chaud pendant 15 à 20 min puis sortir et laisser refroidir. Conserver les macarons dans une boite hermétique.

Cette recette peut se faire sans chocolat en augmentant la quantité de sucre à 175 g(6 oz).Pour ne pas gâcher les jaunes vous pouvez faire une crème caramel ou une crème anglaise. 

Camembert à base de piments et noix de Pecan

(recette Pampered chef)

50 g de noix de pécans
70g de confiture d’abricot
1 piment vert
1 Camembert de 250g
½ baguette (coupée en tranches de 5mm de grosseur)
De l’huile d’olive

Préchauffez le four à 170c, dans un mixeur mettez le piment, la confiture et les noix de pécans et hachez tous les ingrédients pendant quelques secondes.

Coupez votre camembert en deux et placez la moitié de votre préparation entre les deux moitiés et le reste au dessus du camembert.  Posez le camembert sur une plaque qui va au four et disposez les tranches de baguettes autour de votre fromage.  Vaporisez de l’huile d’olive sur votre pain.

Cuisez votre fromage pendant 10 à 12 min.

Roulé au chocolat fourré de mousse au chocolat 

Le biscuit :
6 gros œufs
150g de sucre
50g de cacao

La mousse au chocolat et la crème:
225g de chocolat noir
2 gros œufs
225ml de crème fraiche épaisse (double cream)

Préchauffez le four à 180C.

· La mousse au chocolat:

Coupez le chocolat en petits morceaux et mettez le avec deux cuillères à soupe d’eau dans un récipient et faites  fondre le chocolat  au bain marie. Pendant ce temps battez les jaunes seuls et ensuite rajoutez le chocolat.  Laissez refroidir quelques minutes et incorporez les blancs d’œufs délicatement dans votre mélange que vous aurez auparavant monté en neige avec une pincée de sel. Couvrez votre récipient et laissez refroidir dans votre frigidaire pendant une heure. 

· Le biscuit:

Pendant ce temps faites votre biscuit. Mettez vos jaunes dans un récipient et battez les jusqu'à que le mélange devienne épais et ensuite ajoutez le sucre et le cacao. Battez vos blancs en neige et incorporez-les délicatement à votre mélange en soulevant bien la pâte.  Mettez votre préparation dans un moule (29cm х  18cm) et 2,5 cm de hauteur tapissé de papier cuisson. Faites cuir pendant 20-25 min. Retirez votre biscuit du four et laissez le refroidir dans le moule.  Quand le biscuit aura refroidi, retournez le et démoulez le  sur du papier cuisson. Etalez la mousse au chocolat sur le biscuit.  Fouettez la crème et étalez-la sur la mousse. Roulez le biscuit.

Quelques apéros du sud : (la maman d’Assia)

La tapenade

Dans un mortier piler 150g d’olives noires dénoyautées avec 2 gousses d’ail, 3 anchois bien dessalés, une cuillère à soupe de câpres et du thym émietté.  Réduire le tout en purée et lier à  l’huile d’olive.  Idem avec des olives vertes. 

La poichichade

Mixer le contenu d’une boite (1/2) de pois chiches avec un jus de citron+une gousse d’ail+2 cuillères à soupe de cumin en poudre.  Poivrer et rajouter de l’huile d’olive pour obtenir un mélange onctueux.

Tablets

(une copine Ecossaise d’Assia)

2 livres de sucre
¼ livre de margarine ou de beurre
1 tasse de lait demi-écrémé
1 boite de lait concentré

Faites fondre la margarine avec le lait, ajoutez le sucre et mélangez de temps à autre jusqu'à que le sucre se dissolve et ensuite laissez le mélange bouillir pendant 10minutes.

Retirez du feu et rajoutez le lait concentré puis faites bouillir pendant 15min en touillant constamment.

Retirez du feu et battre votre mélange pendant 5 à 7 minutes jusqu'à obtenir un mélange épais. 

Versez le mélange dans une plaque graissée et laissez refroidir quelques minutes et pré-découpez votre préparation en petits carrées et mettez la dans le frigo. Le lendemain séparez les carrées et n’en mangez pas trop !

Cookies aux pépites au chocolat

(recette Assia)

100g de margarine
75g de sucre brun très fin (soft light Brown sugar)
175g de farine à levure incorporée
100g de Pépites de chocolat
2 c à soupe de sirop (golden sirop)
2 c à soupe de lait
Préchauffez votre four à 180c

Battez votre margarine avec le sucre jusqu'à obtention d’un mélange crémeux. Ajoutez le sirop, la farine, les pépites et le lait et mélangez bien le tout.

Sur une plaque disposez des petits tas de pâte et faites cuire vos cookies pendant 8 à 10 minutes.

Tarte au citron meringuée

(recette Marmiton utilisée par Assia)

Ingrédients (pour 6/8 personnes) :

PÂTE SABLÉE:
- 250 g de farine
- 125 g de beurre
- 70 g de sucre
- 2 jaunes d'œufs
- 5 cl d'eau
- 1 pincée de sel

CRÈME AU CITRON
- 4 citrons de taille moyenne
- 150 g de sucre
- 3 œufs
- une cuillère à soupe de Maïzena

MERINGUE
- 2 blancs d'œufs
- 100 g de sucre
- 1/2 c à café de levure chimique

PÂTE: 

Blanchir les jaunes et le sucre au fouet et détendre le mélange avec un peu d'eau. Mélanger au doigt la farine et le beurre coupé en petites parcelles pour obtenir une consistance sableuse et que tout le beurre soit absorbé (!!! Il faut faire vite pour que le mélange ne ramollisse pas trop!).

Verser au milieu de ce "sable" le mélange liquide. 
Incorporer au couteau les éléments rapidement sans leur donner de corps. Former une boule avec les paumes et fraiser 1 ou 2 fois pour rendre la boule + homogène. 

Foncez un moule de 25 cm de diamètre avec la pâte, garnissez la de papier sulfurisé et de haricots secs. 
Faites cuire à blanc 20 à 25 mn, à 180°C, Th 6-7. (NB après baisser le four à 120°C/150°C environ pour la meringue). 

CRÈME AU CITRON : 

Laver les citrons et en "zester" 2. 
Mettre les zestes très fins dans une casserole. 
Presser les citrons et mettre le jus avec les zestes dans la casserole. 
Verser le sucre et la Maïzena. 
Remuer, et commencer à faire chauffer à feux doux. 

Battre les œufs dans un récipient séparé. 
Une fois les œufs battus, incorporer tout en remuant le jus de citron, le sucre, la Maïzena et les zestes. 
Mettre à feu fort et continuer à remuer à l'aide d'un fouet. 
Le mélange va commencer à s'épaissir. 
Attention de toujours remuer lorsque les œufs sont ajoutés, car la crème de citron pourrait brûler. 

Oter du feu et verser l'appareil sur le fond de tarte cuit. 

LA MERINGUE : 

Monter les blancs en neige avec une pincée de sel. 
Quand ils commencent à être fermes, ajouter le sucre puis la levure. 
Mixer jusqu'à ce que la neige soit ferme. 
Recouvrir avec les blancs en neige et napper. Cuire à four doux (120°C/150°C) jusqu’à ce que la meringue dore (10 mn) 

Barres de céréales à base  de canneberges  et framboises

200g de flocons d’avoine

225 de farine

250 g de beurre coupe en petits morceaux

150 de sucre brun très fin

3ccs de sirop

175g de framboises

50g de canneberges

Préchauffez votre four à 190c, beurrez un moule carré de 20cm.

Mettez les flocons et la farine dans un bol.  Ajoutez le beurre et en utilisant vos doigts mélangez le tout.  Ajoutez le sucre et  le sirop.

Déposez ¾ de votre préparation dans le moule.  Disposez les fruits sur votre préparation et recouvrez-le tout du reste de la préparation.

Faites cuire pendant 40-45 min. Laissez la préparation tiédir et découpez la préparation en 16 barres  et laissez refroidir.

Shortbread

(recette de la maman de Leslie, une copine d’Assia)

220g de beurre

250g de farine

80g de sucre

80g de maïzena

Mélangez tous les ingrédients dans un bol et étalez votre pâte dans un moule et faites cuire pendant 25 minutes à 180C

Bonhommes en pain d’épices

(Recette de  la maman d’Assia)

75g de margarine

250g de miel

125g de sucre

500g de farine

1 cc de Mélange d’épices pour pain d’épices (cannelle, clou de girofle etc.…)

2 cc de levure chimique

1 œuf

Dans une casserole, mettez le beurre+miel et sucre et faites fondre le tout.  Laissez refroidir et ajoutez la farine, les épices, la levure chimique et laissez reposer pendant une heure.

Etalez votre pâte et utilisez vos emporte-pièces pour faire des bonhommes.

Biscuit aux amandes (Khoubz Tounes)

(recette d’Assia)

1 bol d’amandes mondées

1 bol de chapelure

½ bol de sucre semoule

3 œufs

1 cc de fleur d’oranger

Zeste râpe d’un citron

Pour le sirop :

500g de sucre

½ l d’eau

2 ccs d’eau de fleur d’oranger

Dans un grand bol mettez les amandes, la chapelure, le sucre, la levure, le zeste et mélangez le tout.

Arrosez de beurre fondu et parfumez à l’eau de fleur d’oranger.

Battez bien les œufs et incorporez-les au mélange.

Beurrez un plat qui va au four, assez large mais pas très profond (le gâteau doit avoir 2,5cm à 3cm d’épaisseur avant la cuisson et doubler de volume après.

Versez le mélange dans le plat et uniformisez la surface.

Cuire le gâteau pendant ¾ d’heure a 1heure.

Préparer le sirop entre-temps. Dans une casserole mettez l’eau, le sucre et faites cuire pendant 20min. En fin de cuisson, parfumez ce sirop à l’eau de fleur d’oranger.

Une fois le gâteau cuit, coupez-le en losanges, sans les retirer du moule.

Arrosez-le de sirop et laissez refroidir. Démoulez délicatement les losanges après absorption de tout le sirop.

Gâteau au citron et polenta

(Recette de Khedidja)

125g de beurre

150g de sucre

2 œufs

1 citron + zeste

200g d'amande moulues

80g de polenta

2 grosses cuillères de  farine

 

Préchauffer four a 170oC

Mélanger beurre, sucre et œufs. Ajouter zeste de citron et jus de citron + amandes, polenta, farine et levure. Mettre au four.

Biscuit au beurre

(Recette de Khedidja)

3 œufs

500g de farine

1/2 bol de sucre

1/2 de beurre

Mélanger les œufs, sucre beurre, farine et levure jusqu'à obtenir une pâte souple et pas collante. Etaler la pâte et faire de petites figures. Ajouter des vermicelles. Mettre au four 180C et laisser brunir.  

Chocolat chaud

(Recette d’Anne Dhir) 


Pour 2 personnes : 
- 100 g de chocolat noir à 70% de cacao
- 40 cl de lait frais
- 1 cuil. à soupe de crème fraîche épaisse et 1 cuil. à soupe de sucre 

Porter le lait et la crème à ébullition. Verser - hors du feu -le lait chaud (et la crème) doucement dans le chocolat. Mélanger soigneusement. 
Ajouter le sucre. On peut ajouter aussi 1/2 cuil. à café de vanille et 1 cuil. à café de cannelle en poudre. Bien mélanger. Réchauffer doucement sur feu doux pendant quelques minutes en remuant continuellement.
C'est à ce moment que le chocolat devient onctueux. On peut aussi fouetter vigoureusement le chocolat en le réchauffant si on veut un chocolat mousseux.

Recette "Cheescake" au chocolat blanc

 (Recette d’Ann Robin)

 

La base du gâteau :

 

300g de biscuits au gingembre réduits en miettes

60g de beurre

40g de chocolat noir

 

 la crème du  cheesecake:

 

150g de chocolat blanc

284ml de crème  épaisse

250g fromage frais

75g de sucre fin

200g de yaourt nature grec

20g de chocolat noir pour décorer

 

1) Faire fondre le chocolat noir et le beurre.

2) Retirer la casserole du feu et ajouter les biscuits

3) Mettre dans un plat et comprimer avec le dos d'une cuillère. Mettre au frais.

4) Faire fondre au bain marie le chocolat blanc.

5) Retirer du chaud et ajouter le fromage frais, sucre et yaourt. Bien Mélanger.

6) Battre la crème épaisse et rajoutez-la au mélange précédent en soulevant la pate doucement.

7) Mettre la crème cheesecake sur la couche de biscuits.  Laisser refroidir au  réfrigérateur 4 heures

8) Râpez du chocolat noir sur le gâteau pour décorer

Pain d’épices

(Recette d’Anne Dhir)

4 Œufs
120g de sucre
80 g de miel
80 g de farine
20g de cacao en poudre non sucré
50 g d'amandes en poudre
1 sachet de levure (9 g)
1 cuillère à café de mélange de 4 épices (à défaut, remplacer par de la cannelle en poudre)
160 g de chocolat noir
80 g de beurre fondu
150g de pruneaux secs dénoyautés (ou à défaut d'abricots secs)
50g d’abricots secs
40g d'amandes entières
40g de noix

Préchauffer votre four Th 5 (150° C).
Couper grossièrement les fruits secs  
Dans un bol, casser les œufs, ajouter le miel et le sucre. Battre au fouet électrique jusqu'à ce que le mélange soit très mousseux et ferme.
Tamiser et mélanger les poudres : farine, cacao, amandes en poudre, levure et mélange d'épices. Faire fondre le beurre et le chocolat au bain-marie ou aux micro-ondes (position faible ou décongélation). Puis verser le beurre fondu sur le chocolat.
Beurrer le moule ou tapisser de papier sulfurisé. Verser une petite partie du mélange œufs miel et sucre sur le chocolat et fouetter vivement- afin d'obtenir un mélange lisse et mousseux.
Puis ajouter le reste du mélange œufs miel et sucre à la spatule délicatement, incorporé alors les poudres et les fruits secs hachés.
Mettre le tout dans le moule, s'arrêter à 2 cm du bord du moule, recouvrir d'un papier aluminium et placer au four à mi hauteur.
Laisser cuire environ 1 heure.
Vérifier la cuisson en piquant avec un couteau au cœur du pain d'épices (le pain d'épices ne doit pas rester collé au couteau).
Laisser reposer 1 heure avant de couper. 
Servir avec un chocolat chaud ou un café


Mousse au chocolat

(Recette d’Anne Dhir)

1 œuf entier et un jaune d'œuf

170g chocolat

3 c à soupe liqueur

325ml de crème fleurette

Faire fondre le chocolat. Battre les œufs dans un bain-marie jusqu'a ce qu'ils épaississent comme un ruban. Les laisser tiédir légèrement puis mélanger. Battre la crème jusqu'a ce qu'elle soit en pics souples, ajouter la liqueur. Mélanger et refroidir pendant 2 heures.

Crème au citron

(Recette D’Anne Dhir)

6 à 8 personnes

600ml crème fleurette

150g de sucre cristal

2 citrons, jus & zeste

Porter la crème a ébullition avec le sucre 3 minutes. Faire refroidir, ajouter le zeste et le jus de citron. Verser dans les ramequins et mettre à refroidir jusqu'à ce que la crème prenne.

Brigadeiro (truffes brésiliennes)


Ingrédients (pour 30 boules) :
- 1 boîte de lait concentré sucré (395 g) 
- 4 cuillères de chocolat en poudre 
- 2 cuillères de beurre
- 50 g de chocolat en granulés

Mélangez le lait, le chocolat en poudre et le beurre dans une casserole. Remuez à feu moyen jusqu’à ce qu’apparaisse le fond de la casserole. Versez dans un plat graissé avec un peu de beurre. 

Quand la préparation est refroidie, graissez-vous les mains avec un peu de beurre. Prenez un morceau avec une petite cuillère et faites de petites boules rondes avec les mains. Après, roulez (passez) chaque boule sur le chocolat en granulés et mettez-les dans un récipient. Au Brésil les truffes sont toujours présentées dans des petits papiers plissés utilisés en pâtisserie.
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