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— CHOCOLAT ET CONFISERIE —

La confiserie

ommes au miel, pommes damour,

caramels, truffes, bonbons et chocolats. ..

Hum! Tous ces mots EVOUenE
irrésistiblement = monde dea F'enfance. Mous vous
convions A découvrir les secrets de fabrication des
chocolats et des bonbons et 2 parager ces petites
gourmandises avec les perits er les grands!

Quelques notions de
base sur les bonbons

En confseric, il est important
de sanFr s oo A la
letrre. DV abord, livez bien la
recese avant de commencer,
[ruids. prépare: of assembler
rous Les ingrédients et les
usrensiles nécessaines, Toute
Fapeention et la précision du
cutlsinger our de b cuisinize
sont requises puisque le stade

o
g

de culsson du sirop est

cructal. 71 faur anssi St
prudent : remues les mélanges
chauds délicarernent i b
cuillére de bois pour éviter

les dclabausaures et par
consdquent, bes bellunes ;
deéposez la casserole conenant
b sirop sur unc surface
nisistante aux chaleurs

‘inrerses. L dernier conseil

e toucher jamas 4 la

camsgnile ou au sirop

L s thermomsitoe it fore
Plancé e fiigan & ce e B
aelire sort swbmersd de sivop.

direcrement aves les dogis.

i moins de les avoir déposds
dans 'sn frodde, Certaines
receries demandent du
glucase fiquide, un ingrédient
andi-crismllisang clair
Infarmez-vaus aupris de varre
plrssier ou chez les
spécialisres de a confiserie

POUT VOUS 20 Procires

4&._-.,_. rmp——r

T .‘;... . .

| ]

L Fetar bowlé — Le sivop forme sne bowile

mealle gy ' aplieir napidement.

2 Cirirtat dorlé — Le sivap forme une. boaule

nigide naieii walliahle,

Les ustensiles
& prévoir pour
les bonbons

O erounve sur e marché des
articles de culsine specnlisds
poir la confone, mas
dans la plupsrt des o, vous
potrre: réwssir fes bolbong
aver le matgriel gue s
aver sons Ja raing

#* Indispensable : un
thermomérre de confiseur
pouria de graduations
Faciles & Lice.

# Une casserole 3 fond
épais pour cuire le sucre,

# Une cuillére de bois 4
manche long, le meilleur ol
pour bartee le caramiel mao.
® Un harteur decrigue
perdr CErtAlnes recertes

# Lin surface de travail lisse
et froide — ung plague de
miarbre esr idéale pour
wravailler les fandans

et les bonbons durs.

La cuisson du sucre

Plisieurs meeites de banbons
st i base de sdiop. Le sirop

— LA CONFISERIE —

5t un ce sucre &
d'eats. Vaici quarne bplec i
SIIVTE pOUF préparer un sirog :
#* Le sucre doir éoe
complétement dissous avant
gue le sirop ne s merte @
besunlllir,

* A moins que la moetre

ne be specifie, il ne faur pas
rerniet le sirop borsgu'il bour
* A laide d'un pinceas
erernprd prealablement dans
l'zau chaude, nemoves les
patois de lu cassernle de emps
& aurre pendant gue

ke sirop bout, paur prévenir
ks crvtallisation.

& Aupsiniy gor fe
thermométre indique

la bonne mmpeaiue,

retires la casserole du fai

Commenr vérifier la
consistance d'un sirop

La fagon la plus sire
de vénfizr b mmpéraoar

d'un sirop e d uniliser un
thermamétre de confiscur,
Cependant, on peut aussi

weser le sirop avec los dotgs.

Vérifier la consistnce

dvg an thermemitre !

le thermométre de confiseur
doir &ire place de fagon 3 ce
qque le bulbe sair submerngs
che strop. Aussirde que

le thermomitre indigue

la bonne empérure, retirce
la casserole dufeu. Il cu

bon de vérifier réguliercment
la précimon du thermaniée,
Meiter-le dans de I'ein et
porter-la 3 ébullidion il dair
alors incdiguier 100 "

Viérifier ke conslitince aeed
dus doigrs il suific de prélever
un pei de sirop aves une
cuillere & café er de le verser
dans l'eau placde pour le
refroidir npidement. Sormez
I'échansillon de sirop et

.-M-ddidugmdmhdmpzumﬂhmmmmdad

esr danjereus de Fune b st avec les

Si du sirop

bouillant éclabowisse votre peau, baigmes-la dans Feay froide.

3. Peeir coanid = Le

Mﬁm&rmﬁb-ﬁm

mestis dlasriagues el cotlene anx devre

4. Grand caué = Le sirop deviens frinbie ¢t
casie canmne du verre.







Anne Wilson

A‘l! Le chocolat! Cette tentation . P2 s,
bonne a croquer se présente sous de s e YR -
WYY . :'. rf:

nouveaux aspects et en présentation-

cadeau, rien de moins!

Chocolats & confiseries vous L L _
propose des idées-cadeaux % N
chocolatées, tout en formes et en o om A AN

saveurs, des recettes de petites
bouchées sucrées et succulentes!
Chocolats & confiseries est rempli de
petites tentations bonnes a gofter,
belles a regarder!
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— CHOCOLAT ET CONFISERIE —

1. Ajouter le sucre petit a petit sans cesser de
bartre.

40

2. A laide d'une poche munie d'une douille en
[forme détoile, former des étoiles sur la plague.

— DES FRIANDISES CHOCOLATEES —

Meringues en rosettes

Préparation : 30 minutes
Temps de cuisson : 1 heure 30
Pour 36 meringues

“E “E
3 blanes d'eeufs
3/4 tasse de sucre
112 cuil. & café de vinaigre
blanc
1/4 tasse de chocolat noir,

haché
20 g de graisse végétale

1. Préchauffer le four

4 100 °C. Beurrer deux
grandes plaques et les tapisser
de papier sulfurisé. Beurrer
le papier.

2. Dans un bol propre

et sec, battre les blancs
d'eeufs en neige molle.

3. Ajouter le sucre
graduellement sans cesser

de battre. Ajouter le vinaigre
Battre jusqu'a obtention
d’'une neige ferme.

4. Avec une poche i douille

en éroile; déposer de petites
rosertes Pointues sur

les plaques. A défaur

de poche i douille,

on peut déposer des cuillerées
du mélange sur les plaques et
donner une forme de rosette
avec une cuillére. Cuire au
four 1 heure 30 ou jusqu’a
ce que les meringues soient
seches et croustillantes.
Erteindte le four. Laisser
refroidir les meringues

dans le four.

5. Faire fondre le chocolat
et la graisse végérale au
bain-marie.

6. Tenir les rosettes par

la base et en tremper

la pointe dans le chocolat
fondu. Déposer sur

une grille et laisser durcir.

Se conservent jusqui

3 semaines dans une boite
bien fermée en un lieu

frais et sec.

Note :

Vous pouvez remplacer le
chocolat noir par du chocolat
au nougat ou tout autre
glagage de couleur.

Meringues en rosettes

3. Faire fondre le chocolat au bain-marie.

Cuisi-TRuC

La cuisson de la meringue
seffectue i tres basse
tempeérature pour qu'elle
reste blanche. En sortant
du four, elle doir étre
blanche tirant sur le beige
péle, craquante et friable,
Les meringues cuites se
congelent bien jusqu'a

6 mois.

4. Tremper le sommer des meringues dans
le chocolat.
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— DES FRIANDISES CHOCOLATEES —

— CHOCOLAT ET CONFISERIE —

Barre de gomme
et chocolat

Déposer a I'envers sur une
grille et laisser durcir.

2. Dans un bol, battre

le fromage (pas trop froid)
jusqu'a ce qu'il soi lisse

et crémeux. Ajouter

le sucre glace et le beurre.
Battre 2 minutes, jusqu’a ce
que le mélange soit lisse

Préparation : 25 minutes
Témps de cuisson : 5 minutes
Pour 16 tranches

&

3/4 de tasse de chocolat noir & et onctueux. Incorporer
cuire les amandes, les pistaches

40 g de gomme, hachée Mignardises et le chocolar ripé 3
grossiérement (recette p. 8) ala pistache la cuillére de bois.

1/4 de tasse de noix de pécan, 3. Lorsque les moules
hachées grossiérement Préparation : 50 minutes en chocolat sont durs,

Témps de cuisson : 5 minutes retirer soigneusement

1. Tapisser un moule Pour 28 mignardises le moule en aluminium.

de 21 x 11 cm de papier i Y déposer le mélange

sulfurisé en laissant le papier a de fromage A I'aide d'une

dépasser sur deux corés. cuillere ou d'une poche

2. Faire fondre le chocolat 2/3 de tasse de chocolat blanc, 4 douille. Saupoudrer

au bain-marie. Laisser tiédir. rapé de chocolat ripé.

Ajouter la gomme et les noix | 28 petits moules en aluminium | Se conservent jusqu’a
hachées. Remuer délicatement | 1/2 tasse de fromage i la créme | une semaine dans
3 la cuillére de bois jusqua ce | 2 cuil. 4 soupe de sucre glace, un récipient bien fermé

que ce soit bien enrobé de tamisé au réfrigérateur.
chocolat. 40 g de beurre mou

3. Verser dans le moule. 2 cuil. & soupe damandes

Egaliser la surface. Mettre moulues

au frais jusqu'a ce que ce 2 cuil. a soupe de pistaches

soit ferme. Démouler a I'aide moulues

du papier sulfurisé. Retirer 1/4 de tasse de chocolat noir, ripé
le papier et couper en Chocolat rdpé pour décorer
tranches fines. Se conserve
2 semaines dans un récipient | 1. Faire fondre le chocolat

bi&n fermé €n un lieu fms au bain-maric. laisser CUISI'TRUC

et sec, ou au réfrigérateur refroidir légérement, e de

sil fait chaud. Verser 1 cuil. 2 café de ot e
chocolat fondu dans chaque :

; . professionnels. Que seraient
moule, Etaler une cuillere 2 e vilee & alles o bratenie
soupe de chocolat sur le fond pas roulées dans le cacao?
et les cotés du moule avec un

: Une pluie de cacao
pinceau pour napper de décorer les giteaux et les
oomplércmcnt le moule. desserts. Pour obtenir une

saveur sucrée, mélanger le

cacao avec un peu de sucre
Barre de gomme et chocolat (en haut), ;
mignardises & la pistache (en bas)
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— CHOCOLAT ET CONFISERIE —

e

——DES FRIANDISES CHOCOLATEES —

Carrés aux noix

Préparation : 20 minutes
Témps de cuisson : 5 minutes
Pour 30 carrés

“5

1 tasse de biscuits secs, écrasés

1 tasse de noix de coco rdpée

1/2 tasse de cacao

2/3 de tasse de noix de
macadam, écrasées

1 1/4 tasse de lait concentré
sucré

60 g de beurre, fondu

1/3 de tasse de chocolat blanc,
rdpé (facultatif)

1. Tapisser un moule carré de
20 cm de papier sulfurisé en
laissant dépasser le papier sur
deux cotés. Beurrer le papier.
2. Dans une terrine, mélanger
les biscuits écrasés, la noix

de coco, le cacao et les noix.
Faire un puits au centre et

y verser le lait concentré sucré
et le beurre fondu. Remuer
jusqu'a ce que ce soit bien
mélangé.

3. Verser dans le moule et
presser fermement. Egaliser
la surface avec le dos d'une
cuillere. Mettre au frais

1 heure, jusqu’a ce que

le mélange soit ferme.

4, Faire fondre le chocolat
blanc au bain-marie. Décorer
de chocolat fondu. Laisser
refroidir 2 la température

de la pitce. Démouler 4 aide

| du papier sulfurisé. Retirer

le papier et couper en carrés.

Se conservent jusqu'a

2 semaines dans un récipient

hermétique en un lieu frais et
sec, ou au réfrigérateur s'il fait

chaud.

Fruits confits
chocolatés

Préparation : 45 minutes
Temps de cuisson : 5 minutes

Pour 15 frusrs

ﬁf

1/2 tasse de poires confites
ou autres frusts confits

1/2 tasse de péches confites
ou qutres fruits confits

1/2 tasse de chocolat noir,
haché

1/4 de tasse de chocolat blanc

1. Tapisser une plaque de
papier sulfurisé. Si les fruits
confits sont trés gros, les
couper en deux ou trois
MOrceaux.

2, Faire fondre le chocolat
noir au bain-marie, Laisser
tiédir.

3. Tremper un bout des fruits
dans le chocolat. Egoutrcr
I'exces de chocolat. Déposer
sur la plaque préparée. Laisser
durcir 4 la température de

la pitce.

4, Faire fondre le chocolat
blanc au bain-marie.

Laisser refroidir légérement.
Avec une poche 4 douille

ou une fourchette, décorer

la partie chocolatée de

Carrés aux noix (en haut,
Fruits confits chocolatés (en bas)

chocolat blanc, Laisser
prendre 2 la température
de la piéce. Se conservent
jusqu'a 3 semaines dans
un récipient bien fermé
en un lieu frais et sec.

Note :
Vous pouvez utiliser des noix

de pécan ou des pignons i la
place des noix de macadam.

Cuisi-TRUC

A défaut d'une poche 4
douille, voyez comment
confectionner une poche
en papier (page 4). Variez la
décoration de vos chocolats
ou friandise. Ils n'en seront
que plus appétissants !
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—— CHOCOLAT ET CONFISERIE —

Les chocolats.
des grandes occasions

véritable découverte!

Truffes au chocolat

Préparation : 15 minutes +
1 heure de réfrigération
Témps de cuisson : 5 minutes

Pour 40 truffes
“E “E
1 1/4 tasse de chocolat noir
& cuire, haché
1/3 de tasse de beurre
1/2 tasse de créme épaisse
2 cuil. & soupe de brandy ou

de cognac
Cacao pour enrober les truffes

1. Mettre le chocolat dans un
bol. Dans une casserole, faire
fondre le beurre dans la créme
en remuant 2 feu doux. Porter
a ébullition. Retirer du feu.
Verser sur le chocolat.
Remuer 1 la cuillere de bois
jusqu’a ce que le chocolat soit

e chapitre est rempli de douceurs exquises

qui mettront I'eau 2 la bouche a vos amis

et invités. Certaines recettes sont trés faciles
a réaliser, d’autres demandent un peu plus de temps
et d’efforts. Ces mignardises constituent la giterie
parfaite apres un repas et le cadeau des gourmets et
des gourmands. Essayez nos truffes au citron : une

fondu et que le mélange soit
lisse. Incorporer I'alcool.

2. Laisser refroidir

au réfrigérateur en remuant
de temps 2 autre, jusqu’a ce
que ce soit assez ferme pour
étre manipulé. Former

40 truffes.

3. Tamiser le cacao sur

du papier sulfurisé. Rouler
chaque truffe dans le cacao et
bien I'enrober. Mettre au frais
jusqu'a ce que les truffes
soient fermes. Se conservent
deux semaines au réfrigérateur
dans un récipient bien fermé.
Les sortir du réfrigérateur

30 minutes avant de

les servir.

48

De gauche a droite : rosettes de chocolat a lorange,
truffes au chocolat, fondants d amour aux fraises (p. 50)

—LES CHOCOLATS DES GRANDES OCCASIONS—
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— CHOCOLAT ET CONFISERIE —

Fondants d’amour
aux fraises

Préparation : 15 minutes
Témps de cuisson : 30 minutes

Pour 35 fondants
1 1/2 tasse de sucre

2/3 de tasse de créme épaisse
4 cuil a soupe de glucose
iquide

1 cuil. & soupe de ghycérine

2 cuil. & café daréme de fraise

4 gouttes de colorant
alimentaire rouge

1 1/4 tasse de chocolat noir,
haché

1. Dans une casserole, faire
chauffer le sucre, la créme,
le glucose et la glycérine

4 feu moyen en remuant,
jusqu'a ce que le sucre soit
dissous. Nettoyer les parois
de la casserole de temps

a autre avec un pinceau
mouillé dans I'eau chaude.
Porter 4 ¢bullition et laisser
bouillir 15 minutes sans
remuer jusqu'a ce que le
thermometre de confiseur

50

1. Faire chauffer le sucre, la créme, le glucose
et la glycérine i fen moyen en remuant.

indique 115 °C. Retirer
immédiatement du feu.

2. Ajouter I'ardme et

le colorant. Fouetter

8 minutes au batteur
électrique ou jusqu'a ce

que le mélange soit opaque.
Déposer sur le plan de travail
légerement fariné et pétrir
jusqu'a ce que ce soit

lisse. Laisser refroidir
complétement.

3. Abaisser le fondant a 1 cm
d’épaisseur. Y découper des
COEULS avec Un emporte-piece.
4. Tapisser une plaque de
papier d’aluminium. Faire
fondre le chocolat au bain-
marie. Laisser tédir. A I'aide
de deux fourchertes, tremper
les cosurs, un 4 un, dans

le chocolat fondu. Egourter
I'exces de chocolar et les
déposer sur la plaque. Laisser
durcir. Se conservent jusqua
deux semaines dans un
récipient bien fermé en

un lieu frais et sec.

Note :

Informéz-vous auprés de
votre pétissier ou chez

les spécialistes en confiserie

2. Fouetter 8 minutes au batteur électrigue
ou jusqui ce gue le mélange soit opaque.

pOour Savoir ol Yous procurer
du sirop de glucose.

La glycérine est vendue

en pharmacie.

Rosettes de chocolat
a Porange

Préparation : 20 minutes +
2 heures de réfrigération
Témps de cuisson : 5 minutes
Pour 48 rosettes

“5 “E
1/2 tasse de chocolat noir
& cuire, haché
90 g de beurre
2 tasses de sucre glace
4 jaunes d'eeufs
I cuil & café de zeste d'orange

rdpé finement
48 petits moules en aluminium

1. Dans une casserole,

faire fondre le chocolat et

le beurre 4 feu trés doux

en remuant. Retirer du feu.

Verser dans une terrine,

2. Incorporer le sucre glace

progressivement  la cuillére
de bois. Ajouter les jaunes

—LES CHOCOLATS DES GRANDES OCCASIONS——

d’ceufs, un i un, en bartant
entre chacun. Incorporer

le zeste d’'orange et bien
mélanger. Tenir au frais
jusqu'a ce que le mélange soit
assez ferme pour étre
manipulé (environ 2 heures).
3. Avec une poche 4 douille
en éroile, déposer de petites
rosettes dans les moules.
Mettre au réfrigérateur.

Se conservent jusqu'a 3 jours
dans un récipient bien

fermé au réfrigérateur.

Note :

Les petits moules

en aluminium sont
disponibles dans les magasins

d'ustensiles culinaires.

3. Abaisser le fondant a 1 cm dépaisseur.

Petits moules viennois

Préparation : 25 minutes +
30 minutes

Temps de cuisson : 15 minurtes
Pour 16 moules

“5 1!-5

1/3 de tasse de chocolat noir,

haché
16 petits moules en aluminium
1/3 de tasse de chocolar au lait
2 cuil. & soupe de créme
1 cuil. & café de café instantané
1/4 de tasse de chocolat blanc,

haché
Cacao pour saupoudrer

1. Faire fondre le chocolat
noir au bain-marie. Laisser
refroidir légerement. Verser
1 cuil. & café de chocolat
fondu dans chaque moule
en aluminium, Etaler

le chocolat sur le fond

et les cotés du moule

avec un pinceau pour
napper complétement

le moule. Déposer 4 I'envers
sur une grille et laisser durcir.
2. Mettre le chocolat au laic
dans une terrine. Dans une

4. A laide de deux

les ceeurs un & un

rehettes, tremper
ns le rbamhtfgfzdz;.

casserole, faire chauffer la
creme et le café instantané 4
feu doux en remuant, jusqu'a
ce que ce soit bien mélangé.
Porter a ébullition et retirer
du feu. Verser sur le chocolat
au lait et remuer 2 la cuillere
de bois pour faire fondre

le chocolat. Laisser refroidir.
3. Déposer 1 cuil. 2 café du
mélange de créme refroidi
dans chaque moule en
chocolat.

4, Faire fondre le chocolat
blanc au bain-marie. Laisser
refroidir en remuant de temps
a autre. Déposer 1/2 cuil.

A café de chocolat blanc
fondu sur le mélange de
créme. Laisser durcir,

Retirer les moules en papier
d’aluminium. Saupoudrer de
cacao. Se conservent jusqu’a
2 semaines dans un récipient
bien fermé au réfrigérateur.
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— CHOCOLAT ET CONFISERIE —

Brindilles
de massepain
au chocolat

Préparation : 20 minutes
Temps de cuisson :5 minutes

Pour 23 brindilles

“E
100 g de massepain
1 cuil. & soupe de brandy ou
de cognac
1/2 tasse de chocolat noir,
haché

1. Tapisser une grande plaque
de papier d’aluminium.

2. Dans un bol, déposer

le massepain et 'alcool.
Travailler la pate avec

les mains pour incorporer
I'alcool.

3. Rouler le massepain

sur une surface de travail
pour former un rouleau
d'une longueur de 25 cm.
Couper en 25 morceaux
égaux. Rouler chaque
morceau en forme de
brindille de 6 cm de long.

4, Faire fondre le chocolar au
bain-marie. Laisser refroidir
légérement. Tremper les
brindilles du bout des doigts
dans le chocolart fondu.
Egouttcr I'exces de chocolat.
Déposer sur la plaque pour
laisser durcir le chocolat.
S'assurer que les brindilles
ne se touchent pas.

Se conservent jusqu’a

4 semaines dans un récipient
bien fermé en un lieu frais
et sec, ou au réfrigérateur

s'1l fait chaud.

52

Note :

Vous pouvez remplacer le
brandy ou le cognac par un
autre alcool de votre choix.

Truffes aux noisettes

Préparation : 25 minutes
Temps de cuisson : 10 minures

Pour 30 sruffes
“E §s§
50 g de beurre
2 cuil. & soupe de créme épaisse
1/2 tasse de chocolat au lait
1/4 de tasse de noisettes
moulues

1 tasse de chocolat noir, haché
30 moitiés de noisettes

1. Metcre le chocolat au lait
dans une terrine. Dans une
casserole, faire chauffer le
beurre et la créme 2 feu doux
en remuant, jusqu’a ce que
le beurre soit fondu. Porter
3 ébullition. Retirer du feu.
Verser sur le chocolat et
remuer 2 la cuillere de bois
pour faire fondre le chocolat.
Ajouter les noisettes
moulues et bien mélanger.
2. Tenir au frais jusqu’a

ce que ce soit assez ferme
pour étre manipulé (environ
15 minutes). Remuer de
temps 4 autre. Former

30 rruffes, 4 raison d'une
cuillére 2 soupe par truffe.
Remettre au réfrigérateur
jusqu'a ce que ce soit ferme.

3. Tapisser une grande plaque

de papier d’aluminium. Faire
fondre le chocolat noir au
bain-marie. Laisser refroidir
légerement. A laide de deux
fourchettes, tremper les
truffes, une 4 une, dans le
chocolar, Egoutter 'excés de
chocolat. Les déposer sur la
plaque. Déposer une moitié
de noisette sur chaque truffe
en pressant légércment, avant
que le chocolat ne durcisse.
Tenir au frais jusqu'a ce que
le chocolat durcisse.

Se conservent jusqu'a

2 semaines dans un récipient
hermétique au réfrigérateur.

Note :

Parfumer le chocolat au lait
d'1 ou 2 gouttes d’essence
d'orange ou de Grand-
Marnier. Vos truffes n'en
seront que plus délicieuses.

De gauche i droite : brindilles de massepain au chocolat,
petits moules viennois (p. 51) et truffes aux noisettes

—LES CHOCOLATS DES GRANDES OCCASIONS—
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Biscuits au tivamisu

Biscuits au tiramisu

Préparation : 15 minutes +
20 minutes de réfrigération
Temps de cuisson : 10 minutes
Pour 24 biscuits

“E ﬁg

6 petits gdteaux genre biscuit
de Savoie

1/4 de tasse de chocolat au lat
fondant

2 cuil. i soupe de créme épaisse

112 cuil. & café de café
instantané

1 172 cuil. & café de rbum

3/4 de tasse de chocolat noir,
haché

1. Tapisser une grande plaque
de papier d’aluminium.
2. Couper les biscuits en

54

4 morceaux égaux. Mettre

le chocolat au lait dans une
terrine. Dans une casserole,
faire chauffer la créme et le
café i feu doux en remuant,
jusqu'a ce que le café soit
dissous. Porter a ébullition

et retirer du feu. Verser sur

le chocolat et remuer 2 la
cuillere de bois pour faire
fondre le chocolat. Incorporer
le thum.

3. Tenir au frais environ

20 minutes, en remuant

de temps 2 autre. Couper

les biscuits en deux dans

le sens de la longueur.

Les tartiner généreusement du
mélange de chocolat fondu et
les assembler 'un sur 'autre
en sandwich.

4, Faire fondre le chocolat
noir au bain-marie. Laisser

refroidir légérement. A laide
de deux fourchettes, tremper
les biscuits, un 4 la fois, dans
le chocolat. Egoutter 'excés
de chocolat. Les déposer sur
la plaque et laisser refroidir.
Se conservent jusqu'a 3 jours
dans un récipient bien fermé
en un lieu frais et sec.

Note :

Avant que le chocolat noir
se soit solidifié, décorez avec
des pistaches hachées ou

des amandes.

—LES CHOCOLATS DES GRANDES OCCASIONS——

Truffes au citron

Truffes au citron

Préparation : 20 minutes +

1 heure de réfrigération
Témps de cuisson : 5 minutes
Pour 15 & 20 truffes

“E

3/4 de tasse de chocolar blanc,
haché

4 cuil. & soupe de créme épaisse

30 g de beurre

I cuil & soupe de miettes de
gdteau de Savoie

2 cuil. & café de zeste de citron
rdpé finement

1/4 de tasse de chocolat blanc,
rapé

1. Tapisser une grande plaque
de papier d'aluminium.

2. Déposer le chocolat dans

un bol. Dans une casserole,
porter 4 ébullition la créme et
le beyrre en remuant. Retirer
du feu. Verser sur le chocolat.
Remuer 2 la cuillére de bois
jusqu'a ce que le chocolar soit
fondu et que le mélange soit
lisse. Incorporer les miettes de
gateau et le zeste de citron.

3. Laisser refroidir au
réfrigérateur en remuant

de temps 2 autre, jusqu’a

ce que ce soit assez ferme
pour étre manipulé.

Former 15 a 20 truffes.

4, Etendre le chocolat blanc
rapé sur une feuille de papier
sulfurisé. Rouler chaque truffe
dans le chocolat pour les
enrober généreusement. Les
déposer sur la plaque. Tenir
au frais jusqu' ce qu'elles
soient fermes (environ

30 minutes). Se conservent
2 semaines au réfrigérateur
dans un récipient hermétique.

CuIsI-TRUC

Vous pouvez décorer vos
chocolats faits maison avec
des violettes en sucre pour
leur donner un air
traditionnel. Quand

vous plongez vos chocolats
“laissez se former au-dessus
une spirale de chocolat pour

améliorer leur aspect.
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Ecorces d’orange
au chocolat

Prépararion : 40 minutes +

1 nuit

Témps de cuisson : 30 minutes
Pour 48 écorces

“5 “E
3 oranges moyennes non
traitées
1 tasse de sucre
1 tasse deau
1 cuil. i café de jus de citron
3/4 tasse de chocolat noir,
haché

1. Couper les oranges en
quartiers et enlever la pelure.
Garder la chair pour une
autre utilisation et réserver
la pelure. Retirer toute

la partie blanche sous la
pelure. Couper chaque
quartier en lanieres de 1 cm.
2. Dans une casserole,
déposer les écorces d'orange
et couvrir d'eau. Porter 4
¢ébullition et retirer du feu.
Egou[ter. Répéter cette
opération deux fois. Sécher
les écorces sur du papier
absorbant.

3. Rincer la casserole, y
mélanger le sucre, I'eau et

le jus de citron. Cuire 2 feu
moyen en remuant jusqu’a
ce que le sucre soit dissous.
Ajouter les écorces d’orange.
Porter 4 ébullition et laisser
bouillir 15 minutes sans
femuer, ou jusqu'a ce que

Retirer immédiatement du
feu. ;

4, Egoutter et déposer les
écorces sur une grille tapissée
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les écorces soient translucides.

de papier d’aluminium.
Laisser sécher toute une nuit
4 la température ambiante.
5. Faire fondre le chocolat
au bain-marie. Laisser
refroidir légérement.

A l'aide de deux fourchettes,
tremper les écorces, une

4 une, dans le chocolat.
Egoutter I'exces de chocolat.
Les déposer sur une feuille
de papier sulfurisé et laisser
durcir. Se conservent jusqu'a
4 semaines dans un récipient
bien fermé en un lieu frais
et sec.

Note :

On peut remplacer I'écorce
d’orange et le chocolat noir
par celle du citron et du
chocolat blanc.

CuIsi-TRUC

§’il vous reste du chocolat
fondu, trempez-y des fruits
frais tels que fraises, cerises,
raisins, nNoix etc. ou encore
vos biscuits préféres.
Déposez-les sur une feuille
de papier sulfurisé et laissez
durcir. Vous pouvez aussi
déposer une cuillerée au
café de chocolat fondu sur
du papier sulfurisé et laisser
durcir.

Truffes-surprises
aux noisettes

Préparation : 30 minutes +
30 minutes de réfrigération
Temps de cuisson : 10 minutes
Pour 20 truffes
isE “E
1/4 tasse de créme épaisse
50 g de beurre non salé
4 cuil. i soupe de créme
a tartiner aux noisertes
et au chocolat
1/2 tasse de chocolat noir
& cuire, haché
20 noisettes entiéres
2/3 tasse de céréales de riz
(type Rice Crispies),
‘gbrement écrasées
20 notsettes supplémentaires,
hachées grossiérement
2/3 tasse de chocolat noir
a cutre, haché
30 g de matire grasse végétale

1. Mettre le chocolat noir
dans une terrine. Dans une
casserole, faire chauffer la
créme, le beurre et la créme
4 tartiner aux noisettes et

au chocolat a feu doux en
remuant, jusqu’a ce que

le mélange soit homogene.
Porter a ébullition. Retirer
immeédiatement du feu.
Verser sur le chocolat et
remuer 4 la cuillére de bois
pour faire fondre le chocolat.
2. Tenir au frais jusqu'a

ce que ce soit ferme. Pour
chaque truffe, abaisser

1 cuil. & soupe du mélange.
Déposer une noisette au
centre et rouler pour former
une boule. Rouler les boules
dans le mélange de céréales e

—LES CHOCOLATS DES GRANDES OCCASIONS—
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Truffes-surprises aux noisertes (& gauche), écorces d orange au chocolat (& droite)

de noisettes hachées.
Tenir au frais jusqua ce
que ce soit ferme (environ
15 minutes).

3. Tapisser une grande
plaque de papier
d'aluminium. Faire fondre
le chocolat et la graisse
végétale au bain-marie.

Laisser refroidir légérement.

4, A l'aide de deux
fourchettes, tremper les
truffes, une a une, dans le
chocolat fondu. Egnut'rcr
I'exces de chocolar.

Les déposer sur la plaque

et laisser refroidir.

Se conservent jusqu'a

2 semaines dans un récipient
bien fermé au réfrigérateur.

57







—— CHOCOLAT ET CONFISERIE —

N -

1. Déposer quatre points ou une spirale de
chocolat blanc au fond de chague moule.
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Ecrins de chocolat
irlandais

Préparation : 1 heure
Temps de cuisson - 10 minutes
Pour 28 écrins

“E i}E
2 cusl. a soupe de chocolat
blanc, haché

28 petits moules en aluminium

2 1/2 cuil. & soupe de chocolat

noir, fondant
1/4 de tasse de sucre
2 cuil. & soupe dean
60 ml de ligueur Irish Cream

1. Faire fondre le chocolat
blanc au bain-marie. Avec
une douille ou un céne

de papier sulfurisé dont

la pointe est coupée au
ciseau, déposer quatre
points ou une spirale

de chocolat blanc au fond
de chaque moule en
aluminium. Laisser durcir
4 la température de la pigce.
2. Faire fondre le chocolat
noir au bain-marie, Laisser

refroidir légerement. Verser
1 cuil. a café de chocolat
fondu dans chaque moule.
Etaler le chocolat sur le fond
et les cotés du moule

avec un pinceau pour
napper complétement le
moule. Déposer 4 I'envers
sur une grille et laisser durcir,
3. Etendre le reste du
chocolar sur une feuille

de papier d’aluminium
environ 0,25 cm d'épaisseur.
Lorsque le chocolar est
presque dur, y découper

28 cercles d’environ 2 cm
de diamétre comme base
pour les moules.

4. Dans une casserole,

faire chauffer le sucre

et 'eau 4 feu doux en
remuant, jusqu'a ce que

le sucre soit dissous. Détacher
le sucre cristallisé des parois
de la casserole avec un
pinceau i pitisserie trempé
dans I'eau chaude. Porter

a ébullition et laisser bouillir
10 minutes sans remuer.
Retirer du feu. Laisser
refroidir. Napper 'intérieur

Eerins de chocolat irlandais

2. Etaler le chocolat sur le fond et les cotés

3. Découper 28 cercles d'environ 2 cm

de diametre dans le chocolat.

de chaque moule du sirop
refroidi.

5. Répartir I'lrish Cream
dans les moules. Faire fondre,
au bain-marie, le reste de
chocolat qui a servi 2 faire
les cercles. Avec une poche
4 douille ou un céne de
papier sulfurisé, tracer
soigneusement un cercle en
chocolat sur le pourtour des
moules. Y déposer la base,
soit un cercle en chocolar,

et presser délicatement

pour enfermer la créme 4
l'intérieur. Lorsque les écrins
de chocolat sont durs, retirer
le moule en papier
d’aluminium. Se conservent
de 1 a 2 semaines dans

un recipient bien fermé

en un lieu frais et sec.

4. Tracer soigneusement un cercle en chocolar

sur le pourtour des moules.
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Carrés truffés

Préparation : 1 heure 30
Temps de cuisson :

15 4 20 minutes

Pour 72 carrés

Counverture

1 tasse de chocolat noir a cuire,

haché

Garniture au chocolat noir
4 cuil. & soupe de créme épaisse
1/3 de tasse de beurre non salé
314 de tasse de chocolat noir

a cuire, haché

Garniture au chocolat blane

2 cuil. @ soupe de créme épaisse

40 g de beurre

1/2 tasse de chocolat blane,
haché

1. Renverser un moule

de 30 x 20 cm. Couvrir la
base de papier d'aluminium.
2. Chocolat de couverture
Faire fondre le chocolat

au bain-marie. Laisser
refroidir légerement. Etendre
la moitié du chocolat fondu
sur la base du moule.
Réfrigérer jusqua ce que ce
soit dur. Réserver le reste

du chocolat.

3. Garniture au chocolat noir
Dans une casserole, faire
chauffer la créme et le beurre
3 feu doux en remuant,
jusqu'a ce que le beurre

soit fondu. Porter  ¢bulliton
et retirer du feu. Ajouter

le chocolat et remuer 2 la
cuillere de bois pour faire
fondre le chacolat. Erendre
la moitié de la garniture sur
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le moule lorsque le chocolat
est dur. Tenir au frais jusqu’a
ce que cela durcisse. Mettre
le reste de la garniture au
réfrigérateur pour qu'elle
soit 4 moitié¢ dure.

4, Garniture au chocolat
blanc

Dans une casserole, faire
chauffer la créeme et

le beurre a feu doux en
remuant, jusqu'a ce que

le beurre soit fondu.
Porter 4 ébullition et

retirer du feu. Ajouter

le chocolat et remuer 2

la cuillere de bois pour
faire fondre le chocolat.
Létendre par-dessus

la garniture au chocolat
noir refroidie. Tenir au frais
jusqu'a ce que cela durcisse.
5. Battre le reste de la
garniture au chocolat noir
au batteur électrique
jusqu'a ce que ce soit épais
=t crémeux. Erendre
par-dessus la garniture au
chocolat blanc. Tenir au
frais jusqu'a ce que cela
durcisse. Etendre le reste
du chocolar de couverture
fondu. Laisser durcir.

6. Couper en petits carrés
avec un couteau tranchant.
Se conservent jusqu’a

4 semaines dans un récipient
bien fermé en un lieu frais
et sec, ou au réfrigérateur
sl fait chaud. Séparer

les couches de carrés truffés
par du papier sulfurisé.

Menthes chocolatées

Préparation : 1 heure
Temps de cuisson : 15 minutes
Pour 36 menthes

“E ”E

1 1/2 tasse de sucre

150 ml de lait

4 cuil i soupe de glucose
i'iquidr

1 cuil. & soupe de glycérine

2 cuil. i café dessence de
menthe

Colorant alimentaire vert

1 tasse de chocolar noir a cuire,
haché

1 cuil. a soupe de graisse
végétale

1. Dans une casserole,

faire chauffer le sucre,

le lait, le glucose et

la glycérine 4 feu moyen

€n remuant, jusqu"a ce

que le sucre soit dissous.
Porter a ébullition et

laisser bouillir environ

15 minutes sans remuer,
jusqu’a ce que le thermometre
de confiseur indique 115 °C.
Vérifier la cuisson en
procédant selon les
indications données

a la page 3. Retirer
immédiatement du feu.
Incorporer l'essence de
menthe et le colorant
alimentaire.

2. Verser dans une terrine,
Fouetter au barteur électrique
jusqu'a ce que le mélange
épaississe et devienne opaque.
Déposer sur un plan de travail
légerement saupoudré de
sucre glace. Pétrir de 2 2

3 minutes ou jusqua ce

— LES CHOCOLATS DES GRANDES OCCASIONS —
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Menthes chocolatées (en haut), carrés t

==

ruffés (en bas)

que ce soit lisse. Abaisser

4 1 cm d'épaisseur.

Y découper des cercles

de 2,5 cm i Faide d'un
emporte-pitce fariné,

3. Faire fondre le chocolat

et la graisse au bain-marie.
Laisser refroidir légerement.
A l'aide de deux fourchertes,
tremper les menthes,

une 1 la fois, dans le chocolat.
Egoutter I'excs de chocolat.
Les déposer sur une feuille

de papier sulfurisé et les laisser
durcir  la température de la

piece. Se conservent

3 semaines dans un récipient
hermétique en un lieu frais
et sec.

Note :

Informez-vous auprés

de votre patissier ou des
spécialistes en confiserie
pour vous procurer du
glucose liquide. La glycérine
est vendue en pharmacie.

Cuisi-TRuC

Pour les grandes occasions,
décorez les menthes
chocolatées de pistaches
ou de pite d'amande verte.
On se régale dabord avec

les yeux.
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faire fondre le beurre.

Laisser bouillir puis réduire
le feu et laisser mijoter

25 minutes environ jusqu'a
ce que le thermometre de
confiseur indique 140 °C.
Retirer du feu.

3. Disposer les noix sur

la plaque en laissant
suffisamment d'espace entre
elles. Verser une cuillerée

du caramel sur chaque noix
de fagon 4 les couvrir. Laisser
durcir, Conserver entre des
feuilles de papier sulfurisé
dans un récipient bien fermé
4 la température de la pitce,

Note :

On peut utiliser une autre
variété de noix ou un mélange
de noix. La recette est
délicieuse également avec

des pignons.

10

Gelée de fruits

au citron

Préparation : 5 minutes +

2 heures

Témps de cuisson : 10 minutes
Pour 40 morceanx

‘ié “E
40 g de gélatine
100 ml d'eau froide
200 ml de jus de citron
ou d'orange sans pulpe

2 cuil. a soupe de sucre

1/4 de tasse de sirop de glucose

1. Tapisser un moule carré de
20 cm de diamétre de feuille
plastique.

2. Dans un bol, faire gonfler
la gélatine dans l'eau froide.
Dans une casserole, faire
chauffer le jus, le sucre et

le sirop de glucose 4 feu
moyen en remuant, jusqu’a ce
que le sucre soit dissous.
Ajouter la gélatine gonflée
€L remuer sans arrét pour

la faire dissoudre.

3. Verser dans le moule

et laisser prendre 2

la température ambiante.

4, Démouler. Retirer
soigneusemnent la feuille

de plastique. Découper la
gelée en forme de diamants
ou de carrés. Se conserve
environ 4 jours dans un
récipient bien fermé en un
lieu frais et sec, ou au

réfrigérateur s'il faic chaud.

Caramels en robe
de chocolat

Préparation : 20 minutes +

2 heures

1émps de cuisson : 30 minutes
Pour 40 caramels

ﬂé ‘15
1 1/4 tasse de sucre
1 1/4 tasse de créme épaisse
2 cuil. @ soupe de mélasse
60 ¢ de beurre

1 1/3 tasse de chocolat noir,
haché

1. Tapisser un moule a pain
de 21 x 14 cm de papier
d'aluminium. Beurrer

le papier d'aluminium.

2, Dans une casserole, faire
chauffer le sucre, la créme,
la mélasse et le beurre 4 feu
Moyen en remuant, ju_squ';}
ce que le beurre soit fondu
et que le sucre soit dissous.
Nettoyer la paroi de la
casserole avec un pinceau

4 pitsserie.

3. Porter a ébullition, baisser
légerement le feu et laisser
bouillir environ 20 minutes
sans remuer jusqu'a ce que le
thermometre de confiseur
indique 122 °C. Retirer
immeédiatemnent du feu.

4, Verser dans le moule et
laisser tiédir. Former des
carrés de 1 cm avec un
couteau dans la masse encore
tiede. Couper les carrés
lorsque le caramel est bien
refroidi.

5. Tapisser de papier
d’aluminium une grande
plaque. Faire fondre le
chocolat au bain-marie.

— LES BONS BONBONS D AUTREFOIS—

gelée de fruirs au citron

De gauche & droite : noix du Brésil au beurre (p. 9), caramels en robe de chocolat,

Retirer du feu. A l'aide de
deux fourchettes, tremper
un caramel A la fois dans le
chocolat fondu. Egontter
I'excés de chocolar et déposer
sur la plague. Laisser durcir.
On peut conserver les
caramels jusqu’a 4 semaines
dans un récipient bien fermé
en un lieu frais et sec.

Note :

Au lieu de tremper les
caramels dans le chocolat,

on peut les décorer seulement

de chocolat fondu.

CuIsI-TRUC

Pour vérifier la cuisson

du caramel, plonger une
cuillerée du mélange dans
I'eau glacée, puis le palper
entre le pouce et I'index.
La consistance doit étre
tres dure. Sinon, prolonger
la cuisson de quelques
minutes.
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palper-le entre e pouce
et ['index poair connaitre
la consiveance du sirap.
50l n'est pas assex dur,
poursuivre la afsan.

# Filet

Tempéraiure: = 1064 112 *C
Test : Le grop forme un Al
Il West pas astes ferme pour
former une boule.

# Peit boulé

Tempéramure : 1123 116:°C;
Tewr: Le sirop forme une
boule mollz qui s'aplatir
rmpidement

* Grand boule
Températue: 121 & 130 °C
Test : Le sirop forme une
boule rigide mais malléabile,

* Detir cassé

Température : 132 3 143 *C
Tese ; Le sirop se détache en
fils durs mais élastques qu
collent aux dems.

* Crand cassé
Tempéramn: : 1493 154 °C
Tesr : Le sivop devient friable
et casse commime du verre

1. Uniliser dew fourchettes panr treniper
et friamaives dases e chogolar fands.

Quelques notions de
base sur les chocolats

Lex chocolars sont matiere
de godie. O peut les aimer
amers ou suceés, au lait,

| blancs ou anomatisés

' exsence ou d'aleool.

Peu impore les préfdrences,
CCFIALOS CPILEES N Trompent
pas pour reconnaltee: un
chiscolat de qualie, Il doa
éire brillant, lisse et posséder

une odeur délicate ct agréable.

Quand on le brise, la cissune
doir émre nerre, révélant une
texruce légire et moelleuse qui
fond dotcement camme du

beurre sur la langue.

Composition du chocolar :
le chocolat est fbriqué 4
partir de pice de cacao.
Catie pare brun foncé ot
extraite des Bves de cacao,

fruits du cacaoyer, un arbre
ropical.

* Chocolar noir

Le chocolat noir et 5 base de
pire de cacao et de sucre.

Er en y incorporanr plus ou
moins de sucre et de beurre

de cacan. an obbent un
chocolar noir, amer au tris
AL,

# Chocolat aw lait
Camme son nom Uindigque.
le chaoscodat au lat congent
chu lait en puoiadve et moins
de pite de qacan,

# Chocolar blanc

Bien qu'an |'appelle chocolar,
ke chiocolae blane nest pas un
vénable chocolar puisqu'il re
conticnt pas de plte de cacan.
1l esr Fabrigué avee ke bearre
de acao, [ matiie grase
incolore contene dans

la pite de cacan, On

lusi apovsre ensaive dha kit en
poudre, du sicre et parfois
d'autres ingrédients.

Peur mieux appricier les
chocolars que vous aurer
concoctds, sacher qu'un
chooolar s dégusie chambré,
Cest-a-dire @ b rempéranurc
de la pieoe. On laisse fondee
le chocalas sur la lingue
proir ‘il pregue
pleinement bes papilles
pustatives,

2 Latsser dgowiver Lexeds de chocolsr an-dlewsas

du bl

— LA CONFISERIE —

1. Les wondes en chocalar sont falis ex previgues.
N suaffee of asler Je chocolar avec wn pinceai.

Les ustensiles &
prévoir pour les

chocolars

# Un bain-marie pour fiee
fandre ke chooolar

® Une cuillere de bois

4 manche long,

#* Une poche 4 douille.

i défaur d'en avoir une,

woicl comment confectionner
unc poche & douille en
papier. Couper un rectangle
de papier sulfuris de

20 x 25 cm. Mier-be en deux
pour farmer un triangle e
coupez-le pour abrenir denx
triangles. Un seul rriangle
servira pour la poche, Tenex
be reiangle en plagant langle
droir en bas, & voure gauche.
Prenez e coin inférieur droit
dans la main gauche e le coin
supéericur dins a main deoie,
Pormer un cne en amenant
voine nuin dimite derride
gauche. Rabarire b binguene
de papier qui dépasse
Fintéricur. Coupez la poinre
de la poche avec un cisean.

Il ne resre plus qu'a la remplir

de checolar fondu,

Cing conseils
pratigues pour
travailler le chocolat

1. Le chocolar fond phus
rapidement lorsquil est
haché. La méthode la plus
siire pour faire fondn: le
chocolar est au bain-marie,
Toutefos, a1 on be surveille,
le chocolar peur fopdre
merveilleusement hien au
micro-ondes et oc, en
aquelguies. secondes.

2. Faites arrention lorsque
vous faires fondre du
chocolar. Trop de chaleur
ou la moindre goune d'en
suffiront i faire durdr
le chocolar er a le endre
granuleux. Pour le récopere:.
¥ ajouter un pen d'huile er
le remuer jusqu'a ce quil
redevienne lisse.

3. Pour diper du chocolar,
renez le marcean dans un
papier sulfurisé pour évier
qu'il ne fonde dans voure

T,

4. Pour uremper les frandises,
les Fruis on les noix dans fe
chocolst fondu, wilises dewnx

2 A défint dune poche & dowille, o peut
et firbragrer wne en papier. Voir page 4.

fourchenes er laixsez égouteer
excts de chocalar au-dessus
du bal.

3. Les moules en chocolar
sant s degan o ficiles &
réaliser, Verser 1 cuil, & calé
de chocalat fendn dans un
petit moule en papier
d'alurmininm. Frale

le chocobas sur le fond et

les ooeds du moule avec

un pincean puis déposei-le
4 l'envers sur une grille ec
laissez durcir. 1| suffic alors
de revirer délicaremen:

le moule en aluminium.

CONSERVATION

DES CHOCOLATS

Les chooolats sc conservent
dans un endmoit frais er seée
5°il fait chaud, les placer
dans le rélrigérarenr, loin
d'anrres alimens er
proscges par une feuille de
plasticque au de papicr
d'aluminium







— CHOCOLAT ET CONFISERIE —

MLf:t: bons bonbons d’autrefois

chacun son bonbon ! Pour cercains, la
gomme au miel évoque de délicieux
moments de l'enfance, pour d'aurres,

croquer un caramel rappelle les gireries de grand-
maman, Dlans ce chapitre, vous retrouverez

plusieurs bonbons chargés de traditions er de doux

SOLIVETIrS.

Caramel mon

aux raisins

Prépavurion : 10 minices

Fomips de cnderon : 25 minutes

Fonr 36 caramels
&S

34 dde wnwr de mriwn recs

2 cusl A sompe de v

I savie e sucre

2 passe de carvvanade

250 mul de fanit

B & de beurre

I ondl, A eaf decrmaic de
prrilic

L. Beurrer un moule de

20 cm. Tapisser de papicr
d'aluminium et beurrer le
papier.

2, Melanger les raisins

et be thum. Réserver,

3. Dans une casserole, Faire
chauffer e aucre, ki cassonade,
la créme, le beurre e Uextraic
de vanille 3 feu mayen en

remuant, jusqu s ce que les
sucres soient dissous. Porer
4 éhullinon et laiser bouillir
jusquil ce que Te thermomete
de confizeur indique 110 °C.
Déracher les crissaux de sucre
des parais de la casserale avec
un pinceau rrempd dans Feau
chaude. Ajourer bes raisins e
le thum. Laisser ka
wmpémnre revenird 110 °C.
Betirer immédiarement du
fern

4. Pouetter an batteur
Hecrrique 3 minutes ou
Jusqu'l ce que ce soir mes
épais. Verser dans le moule
et laisser refroidic. Couper

en carrés. Se canservent

1 semaine dans un récipient
bien fermé en un lieu frais

et 5ce,

D¢ ganche & droite : lowkonn (5. 8), gomnre av miel (p. 9)

et cerrammel mow arx raiing

—LES BONS BONBONS D’AUTREFOIS —
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—— CHOCOLAT ET CONFISERIE —

F. Dans an boi Hiﬁvﬁ:rfrrmm o orange

et e coiren, fe jos e
Loukoums

Prépanseion : 30 minates +

I nuir

Ferrpa el enrssons - 20 minures
Lo F Lnsukasons

2

Zeire dr | citrom
Hete de [ wrtrpe
o0 il e s lorvinge
2 cudl & soupe de jus de citron
3 mtiser e vuacre
125 sl o e
2 cadl, b soupe ae gélating
250 pud o ern frodede
g taive
213 de casse de favine de wis
A i 4 goweres dlean de fewr
o erenger ow o eani de rose
Calarermt alrmentare ramee
H?Mﬁ-rdrrrwmgﬁrr

1. Tapisser un moule carré
profand de 18 cm de papier
d'aluminiim, en laissant le
papier dépasser din moule.
Beurrer le papier
d'aluminium.

2, Dans une casserole,
melanger Jes zesues er bes jus
d'agrumes, le sucre et

15, e incre ot Do,

1 de rasee d'ean. Cuire le
sirop & feu moyen en remuant
pour faire dissaudre e sucre.
Farter & cbullivon e lasser
bouillir environ 5 minures
SaNS eI jusqu'd ce que

le thermomére de confiscur
im:l:iqua 105 “C. Mettoyer

les parois de 13 casserole di
FEME 3 JUtne avec un
pinceau trempé dans

l'cau chaude. Retirer
immédiarement du feu.

3, Faure gonfler la pélarine

5 minures dans 1/2 rasse
d'eau froide. Faire fondre au
bain-manie ex lasser tddin
Dans un bol, délayer 12 farine
de miais dans 'tan foide qu
feste.

4. Ajourer le mélange de
gélarine et celui de fardie dans
le sireyp. Cuire & Feu miyen en
remmuant jusqu'd cbullidon du
mélunge. Incorporer 'ean de
flear d'oranger ou d'eau de
rose et guelques pourres de
colorant slimentaire,

5, Passer e melange dans un
tamnis au-dessus du moule,
Egaliser la surface. Mevere au
réfrigdeatenr une nuit, Couper
€1 CAFTER AVer Ui ooniiean

2. Nevowyer des pavess de fa casserele avee
u# pusceaw trenrpé dang {ean clhande.

bienr tranchant, Rouler les
carrés dans le sucre glace.
Conserver dans une récipient
bien fermé en separant es
couches de carrés par du
papier sulfurisé,

LES CONSEILS DU CHEF
Chuand on ajoure du
bicarbonate de sonde,

il ee produic une
effervecence qui donne

i la pomime a reaure
spongicuse. Remuer
rapidement s le mdange
end 3 déborder.

—LES BONS BONBONS D AUTREFOIS—

_ﬁuiﬂr atis sirop.
Gomme an miel

Fréparaion : 10 minutes +

2 heures pour durar
Termps dle cortssnn 1+ 12 minues
Funr 28 moveeanx

&

3 bavses e soicre

1 nasse de mdlase

125 ml d'earwe

2 sl & sonpe de dicarbornare
e sande

1. Tapesscr un grand nwoule
de 38 x 28 x 5 cm de papier
d aluminium e beurner le
papier généreusernent o
hubler avec un pinceau

de pitissier.

2. Dans une grande casserole
d'au moins 6 lires, mélanger
le sucre, b melasse et l'cau,

3. Poner 4 dbullivion o lasser
bouillir environ 12 minures,
prsqui ce goe le thermoméire
de cmifiseur indigue 137 °C
Meoyer bes parois de la
casserole awer un pincea
trempé dans l'eau chaude,
Retirer la casserale
immédiarement du fea.

3. Ajonser Ie mélanpe de pélarine er celur de

Ajpoter le bicarbonare

de soude en pemuant avec
une cuillére en bois juequ'
st dissolution complere.

4. Verser dans le moule et
bisser durcir dans un endroit
Frais. Fetirer du moule.
Enlever soigneLsement

ke papier d aluminium

£ CASHET €N MATCEIUg.
Conserver dans un récipient
bicn ferme an un e s
et ser. Peur se conserver une
SEINAINE.

Cuisi-TRuc

Me vous brillen pas les
dedgis en manipulant le
maotle aussitdt quiil a deé
rempli de gomme au misd.
Faites-le tiddir auparavant
(30 minues cnviron).

4. Faser fe mélange an tawls an-dessus da
monde.

Naix du Brésil
an bheurre

Prépanation : 10 minuzes

Tenups ole cutcont - 30 minures
Foser 24 modx

&

2 rasres de sty

125 ol dlean

2 enil, @ wonepe de plucos
bicgmeele

125 g de foewree en movceaioe

Fewil i soupe de vinaigre
Sibane

} bise de oiy da Seésil
ENETEE

L. Beurrer une grande plague
ou la huiler pénéreusement
Aver un pincean & phtssere.
2. Dans une cisemole,

faire chauffer le sucre

e & feu moyen en
PEMUANE, jusqu ce que

Te sucre moit dissout. Fetiver
les cristanx de sucre des parais
de la casserole avee un
pinceay mempéd dans 'eau
chaude. Porrer & ébullinon.
Ajauter le sirop de glucose

et le beurre. Mélanger pour







— CHOCOLAT ET CONFISERIE — —LES BONS BONBONS D'AUTREFOIS —

Chaocolats florentins

Prépargtws - 4 pinutes
Tewmpsr e vindeson = 10 mii nuires

Prviar 25 worcesnic

§_ 3
50w die bewrre
2 enil 4 sowpe de casanade
! erirl, s de e
! trtvve ol flocoeer de miah
{ .l:'|.‘rn. Carm ."I-r.‘rr_! ]
2emrl A R e peri
confites hutolves
2onil & s e 2eade
o ararge o de citron mdlagds
12 ranie de rocolar 1oir,

hachd

1. Préchauffer be four

a 180 “C. Beurrcr
EENErEUECMIST OU VapaLiser
d'hule en afrosol une grande
plaggue,

. Dhans une cusserole,

| |'|’:§|.:|||_‘_-‘r_‘! e beurme et la

cassnmade, Cuire 3 feu doox
e FETTant jusguh ce (e

le brevirme soit fondh et e

la cassanade soit dissoure.
Rerirer du fen.

3. Ajourer la farine, bes
flocons de mais, les conses

et bes mes d'agrumics.
Mé&anger 1 la cuillére de bois
juscuA £o quc oo =i @ poine
melangeé, Pour chague
Moventin, deposer | cuil 4
calé de mélange e b plague,
en laiszame suffisammens
d'espace entre enx. Cuire

De puuche & draite © chocolus
flarenting, beeliagan 4 &
‘merthe (p. 16 ¢t 17), frat
I‘J:r AN, !:'ﬂ.*l.‘ll'.l dh
rilvang

15







— CHOCOLAT ET CONFISERIE —

au o evioon 1O mimues
jusqu'a ce gue ce soit
croustillant e lége rement
doré. Laisser sefraidi sue

b plague.

4. Fondre le chocalat au hain-
mane, Laisser riedic Erendre
le chocolar sur le cdré non
bambe des flomnuins.
Dhéposer le cieé bombé sur
une grille pour lsser refroidic
le chocokar, Les Morenins

S conservent jusgu'a dex
setmuaines dans un récipient
bizr ferrnd en wn lew s

et frais.

Note :

Vous pouvez remplacer les
cerises confites par vos fruis
confis préferés ou quelques
noix hachers,

glecuse & fen mayen.
16

L. Ftive chawfler & sncre, Leav, e beserre o le

Berlingots
i la mﬁih:

Prépanaon : 1 heure
Yemps de cnpson + 15 minutes
Poser 30 bertingoss

£k

2 fasinets A snicre

4 cuil. & conpe ol pan

540 g de dessrre

el i woupe de ghicose
Lrgrisate

Fisence e mvashe

Cenlowant alimenzaire vere

1. Huiler une plaque ou unc
planche de rmarkre

L. Dans une ceserale,

faire chauffer le sucre,

Peau, le beurre et e plucose
i fen mioyen, jusqu ce

que b sucre sair dissous.
Metover les parois de |
casserole de temps & autre
EVEC O PINCCLN tremps
duns l'eau chaude. Porter 4
dhullitian, puis baisser le feu
lgerement et laisser bouillis

environ 15 minuics s

refmuer jusqu'i oe que le
therrmameétrs de confiseur
indique 138 °C. Revirer
immediatement du fou,
Laisser refraidis légirement,
3. Vemser sur ka plaque.
Ajourer quelques pourres
d'esence de menthe e de
eolarant verr. Lorsque que

le mélange commernce .}I
refroadir, rumener les obrds
vers U'ineérieur avee une
spatule metallique. Répérer
jusqui o gque e melanpe soi
assen frobd pour éoe owvaillé
avec les mains.

4. Eriter le sitop pour former
un rotlein. Le tordre jusqu'a
e quil sou dur er sating.
Cougper en morceins de

2 om aver des ciseans. Lajsser
durcir ser la plague. Les
berdingots s conservent 2
sermaines dans un récipient
bien ferme.

Tote :

Indormer-vous auprés

de vorre paitissier ou cher
les spéiialistes en confiscrie
podir vous procurer do

Elucose lguide.

v

2 Larsgur le melange commence & efroids,

mrmenier e ooods wers Linedrieur avec wne spanle,

_a——_F__ﬁ
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Fruits en massepain

Préparatian : 1 hewre
Toanps dle conisinn ; —
Fowr [0 & 12 morcedu

4

200) g amvanides mowdies

I nasse dle sovcre place, namisé

1 blane druf. Ketrensere buremm

142 cuid, a oaff de glwoose
depisiale

5 gontter of irine of e
@ flas cter et

Culuspnt alimentaive

1. Drans un bel, mélanger
les amandes et le sucre,
Faire un puics au cenere.,
Ajourer le blane d'ceuf.
Mélnger & la cuiller

de bois, Ajonter arbme
d'amande et méange:.
Déposer sur une surface

de mraviil légerement
saipoudrée de sucre glace
et péarir 5 minues jusquch
e que ce soir lisse. Couvrr
d'une feille de plastique er
mertre au frais 15 minures.
2. Faconner des fnuis aels

que de bananes, des umons,
des oranges, des pommes,
des poires, des fraises et

des cerises, Diéposer sur

une plaque. | akser sdcher
30 minures. Peindre avec un
petir pincean et du colaram
alimenraire de différenes
couleurs. Laisser sécher.

Se conserve couvert ot as
refngérareur psge'i § smaimes

Boules au rhum

ﬁ!ﬁamlfﬂ 40 mindbes
Tewps e cutenon o3 pninues
Pour 360 bosle

=

I tame ofe plvean aw checolas,
cerietie

(M dle trivwe de oy ol

I owil &t sonpe de mvdlage

I rieil & i e rhim

8t g de bewrr, fona

144 ol sasie e chocalst mair, nipé

12 nasie de permicelles ao
clocolar

{ el i sonpe de confirure
el mtfires

1. Tapisser une grande plaque |
de papier d'aluminiom.
2 Dans un bol, mélanges

bes. miertes de girean au
chocolar, les noix moulies,

[ mélasse e le rhum. Faire |
U UL AU CEnTE, |
3. Duns une pedie casserole,
faire fondre be beume ot la
comfiture. Verser le bourme
fondu et b confiture ay
cenire des ingrédients secs,
Melanger & la cuillére de bois.
Ajouter le chocolat
ripé et bien melanger |
4. Former 30 boules avec |
les mains en caloulane
2 cuil. cafi de mélange par
boule. Rouler les boules
dans les vermicelles au
chocolar. Les déposer
sur la plaque et tenis
i fratis jusquis ce qielles
soient fermes. Se canservent
jusqu’a 3 semaines dans
un récipient hien fermé

au réfrigfratenr.

3 Friver fo niri:p;raurﬁrmer Wi ranlea, fe
iardre fusgin it or gu il st dir of sabind

riber

4. Couper pn morceanx de 2 om avee des

17






— CHOCOLAT ET CONFISERIE —

— LA FETE AUX FRIANDISES —

Péchés mignons

aux noix de pécan

Firdparanion - 10 minures +
2 heures
Tomps de cutwon : 25 minues
faur 24 péchés migmnons
PP
2 tetvien e cossonels
1 162 moree e habevrve
N} ¢ de bewrre
1 rtwie dle moix de peean
£ RIATI

1 enil 4 caff donnir de
varnsille

1. Bewrrer o huiler
géndreusement une grande
plague.

2. Dhins une casserole,

faire chauter la cssonade

ef le babeurre 3 feu doux

€ rernuant, jusqul ce que
le suere soir dissous, Memoyer
les paraix de la cassernle avec
un pinceau trempé dans F'eau
chaude. Poner i dbullition.
puis baisser le feu er hisser
bouillir 20 minuwes mns
TERUET U oo que

le thermomsitre de confiseu
indique 115 °C. Vérifier

la culsson comme indigud

4 la page 3 ou 11, Betirer
immédiatement du feu.
Ajourer le beurre, mélanger
et laisser refraidir 15 minutes
S4NS PCITILET

3. Ajouer les noix de pézan
et 'exirair de vanille. Barme
vigouretsenent 3 minues a
lis cuillere de bois, Diéposet

par 1 cuil. i café rage sur

la plague. Laisser se solidifier
i la rempéranure de la pitee.
Les péchés mignons sux notx
de péean sont des caramels
mous, leur consisance ne
deviendma jamas dure et
CrBjuante. Se conservent
jusau une sermaine dans

un recipient hermérique

en un e sec et frais,

Sucre i la créme

FPrépanation - 15 minuies +

2 heurs 30

Termps de coedszan » 30 minuites
Fanr 30 carrdy

E_B 3

1 12 o o cassonady

SN0 el e ereme dpasse

1 cniid it caf® o eervinit dle
virmille

L. Tapisser un moule carsé
de 20 am de papier sulfuris
en hiesani le papicr deépusser.
Bevirrer ou huiler e papier
2, Dhans une Cassenale,

faire chauffer lx cossonade
et la créme ) feu mayen en
retnuant, jusqul ¢ que

le sucre sair dissous. Enlever
les cristaux de sucre sur les
parois de la casserole avee un
pincean i pitisserie mempé
cans l'ean chaude. Porter

a ehullivion et bipser boaillie
erveiron 25 minites sans
remmiier, i ce que le
thermomitme de canfiseir

mwique 115 “C. Vérifier b
cuissen schon les indicanons
de la page 3 ou 1. Retirer
immédiarement du feu,

3. Laisser refrondir

30 minnes dans Ja caoserole.
Ajourer extrait de vanille,
Battre § minotes & b cuillire
de bois.

4. Verser et dans

le moule. Fm la surface.
Laisser durcir 4 la tempérarure
de la pitce environ 2 heures,
Démouler & Vaide du papicr
sulfunsé, Cauper on carrés.
Se conserve g’

2 semaines dans un récipient
bien fermé en un lieu frais
of 56

D girnche i dvoree - sweve a la crieme, péch& mpgrons anx oo

de pécan et carvés drenins (p. 21

Cuisi-TRUC

Une cuillére de baods

i long manche ot idéale
potr remuer les sirops

ot ks milanges chasds

rels que ke suene 3 la créme

et be carmmel mon.

23







— CHOCOLAT ET CONFISERIE —

Mais soufflé
au caramel

Pripersritian - 20 minuies
Temype e coivion - 10 minutes
Fotir 58 boale

s

2enitl d ivupe dhuile de i
12 vame de macis & delater

I de tawe de nucre

80 g e ferre

2 ewil & sowpe de miel

2 vanill it sonipe de crime Episee

1. Dans une casserle,
chaufer huile. Ajouter

le maiis & éctater et bien
couvrir. Faire éclater le mugs
en secouant la caxemle de
tCmps 3 aurre, jusquh ce
que les éclatements cessent.
Dépascr ke maly soufflé
dans une wemne ou un
saludier. Réserver.

2, Trans une casserole.

faire chauffer le sucre,

ke beurre, le miel et

ba crime i feun moyen

11 pEmuant, jusqud ce

que le sucre soir dissous,
Déracher le sucre cristallisé de
la parai de la cosserole avec un
pincean & patisserie trempeé
dans l'ean chande. Poreer &
éhullinian er Laisser bouillis

5 mUNULEs SAns remer.

3, Verser be caramel sur

le mais soufilé. Mélanger

i l'aide de 2 cuilltres de

métal. Lorsque le mélange est
assez froid pour &tre manipulé
aver les mains, former des
baules de la grosseur d'une
halle de polf, les mains
huilées. Dépaser sur une grille
pour les Lalsier prendre

Se conserve jusqu'a une
sermaine dans un sécipient
bicn fermé en un liew frais

o1 50T

Note =

Faies attention lorsque vous
manipuler e caramel chaud :
il doir érre suffisamment
chaud pour rester maléable
MALS as frop pour ne pes
biiiler les doigrs,

&, Favre éclater de mats en secasant de trmpy
em femps,

28

Muis souffld au caremel

& Lo erdme &

2. Faire chan %P

o R,

v de sucre, be bererre, fe moiel

— LA FETE AUX FRIANDISES —

4. Former der bowlettes de woats (filer
fex maing).

3. Verser fe caramel sair fe mak sonffié

29
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Bichettes aux abricots

J'ﬂ;mmh"ﬂn 40 minutes
Femps de cudvan : —
Fowr 24 biicherzes

&

112 tawe de cacabnétes grillées
mum wties

142 tane de freurre de carabviee
L

143 e rewse of whescats seps

14 oy wrsse ol gungembee confie

2 enil d sovuspe de oucve gluce

Zenil ik soupe durnandes

effilées
154 de rawe de chocolar sarr,
Facle

1. Dans le bol du robot,
déposer les cacahueres,

le bevrre de cacahuwie,
les abricors, le pingembee

| et besucre place, Actionner

jusqu'i ce que le mélange
soir lisse ot sans prumean

2. Avec bes mains, touler

2 il 4 café du mélange

en forme de bchene.
Former ainsi 24 bichenes,
Diisposer bes amandes cffilées
de maniére i e qu'clhe sc
chevauchent sur le dessas

de chaque biicherte,

3. Faire fondre le chocolat
ant bain-marie. Laisser tiédir.
Verser le chocolar en i

sur |z biicheres. h'lt::lfag
au Frads jusqu'l ce que ce soit
ferme. S¢ conservenr jusqu'a
2 semaines dans un récipient
hien ferms

30

Barres aux péches

Préparation : 40 minutes +

2 heures de réfrigération
Temps dle entsson : 15 minutes
Fower 40 barres

_ 3

{ tame de plches ou dabricon
]

I ol i café de zesie dovange
n

12 baie dle frs ol ramge

2 puil & soupe dle caramade

501 g el beurre

100 ¢ de guemanves dlitmobes

113 e wasse de noix de cocn

e
2 crurl i sotspe de focomn
d uvorme
14 de tarne de chocolat
InsEIiRE £ panine
112 tasse dle fart en powdlre
23 dle tatve de o e core

ripée

L. Chemiser un moule

de 28 x 18 cm de papier
slfurisd. Beurrer le papier.
2. Dany une casserole, Faire
chauffer les péches ou

les abricots, le zesie ot

ke jus d'orange. o

b camormade @ feu doux,

N e, jusqui oo

que la cassonade soit
dissoute. Porter & ébullition,
puis réduire le feu er lajsser
bouillir environ 15 minures,
jusqul ce que le liquide soit
absorbd er que les piches

ou les sbricos saient mous.

Ajouter le beurre ex

les gummauves. Remuer

i la cuillere de bois jusqu'a
ce que oo soit fondu et lisse,
Retirer du Feu et laisser
refroidir.

3. Exendre la noix de coco
et les flocons d'avoine sus
une plaque. Faire griller
sous le gril du four
(artention & ne pas faire
britler). Diéposer le mélange
de fruits refroidi dans

ke bal du mixcur. Ajouter

le chocolat instaniané

e puoahre, ke Lait en poudie,
ka noix de cooo et les ocons
davoine. Actionner jusqu’a
e que le mélange soir lisse,
4. Eendre dans le moule

et fgaliser la surface avec

les mains mouilldes.

Metire au frais 2 heures

OU jusqu' oe que oo Soit pris.
5. Démouler ct reurer

le papicr sulfunsé, Couper
en fectangles et mouler

dans la noix de oo,

Se conservent jusqu's

2 semaines dans un sécipient
bien fermé, séparées par

du papber sulfurise.

MNate

Vous pouver. remplacer la
noix de coco par un mélange
de noix finemen: hachées,

-
Barver anx plobes (en bane), blicheees aux abvivots fen bas)

——_h_

— LA FETE AUX FRIANMDISES —
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MNougat chocolaré

Pedpasratiun @ 1 heure

Thwaps de cuician :

30 minuees + 1 nuie

de réfrigératian

Lowr B0 nongas

B8 A

I 142 gosse ofe smcre

T oo e mndloncue

2 cuil dr smnpe o ean

2 ceuli, sépatrdi

60 de bearre

I3 de s e chovelar mair
fache

2 ol i sonpe d s de

i

1, Tapiazr un moule

de 28 x 18 cm de papies
sulfurisé. Beurrer ou huiler
genéreusement le papier

L. Dans une casserole,

faire chavffer le sucre,

la mflasse e Feau 3 feu
HVEN BN NEIMILEANT, jusqu’a
oe que le sucre soit dissous
Diéracher le sucre cristallisd
des parmois de |a casscrole
aver un pIncean 4 pansseris
o dans Fewn chaude
Porrer & ébullition, puis
réduire le feu er laisser bouillir
environ 15 minutes sans

FEITILET [USGLE e que

le thermomdrre de confiseur
indique 124 “C. Yénkier la
cuisson sclon les indicanions
de la page 3 ou 11. Rerirer
immeédiarement du feu,

3. Dans un bol scc et propre.
battre les blancs d'ocufs en
neige bien ferme. Ajouter
lentement un quart du sirop
chaud en bamanr sans amét,
jusqu'h ce que le méange soit

32

épais et lusted, envirn

5 minutes,

4. Remettre le reste du sirap
sur be few. Porter & éhullition
et laizsser bauillir jusqu's ce
que le thermomairre de
confiscur indique 154 °C.
S'assurer que la masse e bien

cupe en plongeant une
|

cuillerée de ce mélange dans
Peau froide, Palper ensuie
avec les doigrs, La consistance
doit ére bien ferme. Retirer
immédiatement du fen.
Ajouter lentement le sirope
aux blanes d'cenfs en bartant
sans aredr, jusqu'i ce que

le mélange soie épais. Ajouter
les jauncs d'ceuls o le beurre,
Barere jusquii ce que cc soit
bien médangs. Unliser de
préfémence un batteur
lectrigue pour celte
DpEration

5. Verser dans le moule et
égaliser la surface. Mettre

au réfrigérateur route une
nuir. Lorsque be nougar ext
dur, le couper en morcean
S AVET LN CoUTean s
tranchane trempé dans l'ean
chaude,

6. Tapisser une plague

de parier sulfuris®, Fare
fondre le chocolit au
bain-marie, Laiser refroidic
légerement. A laide de

dewn fousrchettes, tremper

le peosiggar, mwsncean par
marceau, dans le chocala
fondu. Egourrer 'excks

de chocalar et déposer

sur la plague. Menre au

frais prsquid oo gue oo 5ol
dur. S¢ conserve une semaine
en un liew fras er s

Nuote 1

Asgurez-vous que le docolat
'est pas roop chaud car il
risquerait alors de faire fondre

le g,

Noix enrobées

de chocolat

Prépanatran ; 20 minutes +
30 minutes de rdfrigération
Tewmpn e curssons - 10 minuies
Pivser 20 maonix

" |
= |
12 raue de chocolar noir A [
cirre, haché
/2 tarsse dle nowe diverses non
salder comeassées ow o avmneder |
Breirées |
[
1. Tapisser une plague
de puapier d aluminium.
2, Faire fondre le chocolar
au bain-marie. Ajourer les
nOLE et remuer jusqu'l ce
que les noix soient bien
enrobées, Renrer du feu.
3. Dépaser des cuillerdes
4 calé rases du mélange
sur la plague. Merore au fras
30 minutes ou psqui oo
fue Lo SN Pris.
Se coipervent une semaing
dans un récipient herméique
en un liew frais et sec, ou au
réfrigératenr &l fait chaud.

— LA FETE AUX FRIANDISES —

—_m

Noagar chocolaté (en bant), nobx en rabdes de chacolar (er daar)

Mote : Pour une friandise
encore plus croquante. Fates
gnller les noix avane de les
ajouter au chocolat fondu.

Cuist TauC

Pour faire griller les noix,
déposez-les sur une plague
de four 3 180°C environ

3 minutcs jusgu’a o
quielles saient dordes.
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Des friandises chocolatées

oici le chocolar dans rous ses érars et sous

toutes ses formes! Bretzels de chocolar,

boules 3 12 noix de coco, carrés aux noix. ..
des friandises simples 4 réaliser er doublement

chocolardes!

Chocolats marbrés

Prépavarion ; 15 minurcs
Terps de cnrem © 5 minues
Powr 48 moneauee

=

I 1 e de cmcodar blane,
fracind

I 144 paasce de elrocolar nair,
Dachyd

o gontrer d exmair of grange

1. Boucrer ot tapisscr

un moule recrangulair:

de 28 x 18 am de papier
sulfurisé, en prenant soin
de kisser dépasser le papier.
2, Faire fondre be chocolar
blanc au bain-marie, Laiser
nédir. Dépoger dans un bal.
Faire fondre le chocolar
noir au bam-marie.

Ajouter 2 gourtes dexrait
d'orange dans les deux
préparations. Bien mélanger
3, Verser ke chooolat blenc
dums le moule en alternance

ave le chooolar noir.
Bouger germment

[ le moule pour repartic

le chwwcnlar, Pour obeenir

un effet markeé, promener
ume brocheote ou une
fourchette en zigeag

dans e monke. Laisser

durcir.

4. A l'aide du papier sulfurisé,
rerirer le chocolar du moule
Enlever délicaremean le

| papicr. Couper en carrés avec

LI couicaL lrﬂ-"‘-‘ha“ [-

Sc comservent jusqu'd un mais
dans un récipient bien fermé
en in lieu frais o1 sec on au
réfrigérateur sl Buir chand

Chocolay martrés fen hant),

fruiee envobds de chocalar (en bay), vecette page 36

— DES FRIANDISES CHOCOLATEES —







—— CHOCOLAT ET CONFISERIE —

Caramels

Préparation : 10 minutes +
30 minutes de réfrigération
Temps de cuisson : 20 minutes

Pour 36 caramels
“5 05
125 g de beurre
1 2/3 tasse de lait concentré
sucré

1 tasse de sucre
1/2 tasse de mélasse

1. Tapisser un moule carré de
18 cm de papier sulfurisé en
laissant le papier dépasser du
moule. Beurrer le papier.

2. Dans une casserole, faire
chauffer le beurre, le lait
concentré sucré, le sucre et
la mélasse  feu doux en
rEMuAnt, jusqua ce que

le sucre soit dissous. Porter

4 ébullition et réduire
légerement le feu. Cuire de
15 4 20 minutes en bartant
sans arrét, jusqu'a ce que le
caramel devienne d’'un beau
doré foncé (voir note).

3. Verser dans le moule.
Egaliser la surface. Placer

au réfrigérateur 30 minures
ou artendre jusqu'a ce que

ce soit ferme. Démouler

et couper. On peut conserver
les caramels dans un récipient
bien fermé au réfrigérateur
jusqu'a 3 semaines.

Note :

11 est important de remuer
sans arrét pour éviter que le
caramel ne brile dans le fond
de la casserole. Si la
température est trop élevée,

le caramel briilera rapidement.

12

Un caramel insuffisamment
cuit sera mou et collant.

Eclats de caramel
aux cacahueétes

Préparation : 20 minutes
Temps de cuisson : 15 minutes
Pour 500 g de préparation

“E ﬂs
2 tasses de sucre
1 tasse de cassonade non tassée
112 tasse de mélasse
125 ml d'eau
60 g de beurre

2 tasses de cacahuétes grillées
non salées

1. Tapisser un moule

de 33 x 25 cm de papier
sulfurisé. Beurrer le papier.
2. Dans une casserole,

faire chauffer le sucre,

la cassonade, la mélasse

et I'eau 4 feu moyen en
remuant, jusqu'a ce que

le sucre soit dissous. Ajouter
le beurre et remuer jusqu’a
ce qu'il soit fondu. Porter &
ébullition, puis réduire le feu
et laisser bouillir environ

15 minutes sans remuer,
jusqu'a ce que le thermometre
de confiseur indique 38 °C.
Retirer immédiatement

du feu. Vérifier la cuisson
commne indiqué i la page 3
oull.

3. Incorporer les cacahuttes
délicatement a I'aide d'une
cuillére de bois. Pencher

la casserole sur tous les corés
pour faciliter le mélange.
Verser dans le moule. Eg:a]iser
la surface 4 I'aide d’'une

spatule de méeal.

4, Déposer sur une grille pour
laisser durcir. Lorsque le
mélange est cassant, le briser
en morceaux. Les éclats se
conservent jusqu'a 3 semaines
dans un récipient bien fermé
en un lieu frais et sec.

Note :

On peut remplacer les
cacahuétes par d'autres noix
grillées non salées.

Nougat aux cerises

Préparation : 30 minutes
Témps de cuisson : —
Pour 26 morceaux

“E
4 cutl. & soupe de lait concentré
SHCTE
1 cuil. i café dessence de
vanille
1 cuil & soupe de cassonade
S0 e s de Ll en pondbe
213 de tasse de cerises confites,
hachées

Sucre glace

1. Dans une terrine,
mélanger le lait concentré
sucré, l'essence de vanille

et la cassonade. Incorporer

le lait en poudre et les cerises.
Meélanger 4 la cuillere de bois.
2. Déposer le mélange sur
une surface légérement
saupoudrée de sucre glace.
Pétrir jusqua ce que ce soit
lisse. Diviser le mélange en
deux. Rouler chaque moitié
entre les paumes des mains
pour former un rouleau

de 2,5 cm d'épaisseur.

—LES BONS BONBONS D’AUTREFOIS—

De gauche & droite : nougat aux cerises, éclats de caramel aux cacahuétes, caramels

Saupoudrer de sucre glace.
Mettre au frais jusqu'a ce
que ce soit ferme. Couper
en morceaux de 2,5 cm. Se
conserve jusqua 2 semaines
dans un récipient bien fermé
au réfrigérateur.

Note :

On peurt ajouter aux cerises
confites d'autres fruits confits
de couleur différentes ou
méme des noix hachées.

Cuisi-TRUC

Pour les grandes occasions,
varier les couleurs en
ajoutant 4 la masse
quelques gouttes de

colorant alimentaire.
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g .' =" ¥ " fes
Breezets an chocolar (& ganche), paufrertes au oha

colat et sy modettes (@ droite)

Bretzels au chocolat

Prépargison ; 25 minues
Temtfns de curison - 5 minuies
Povier 240 brezzel

=
102 raxce d chocalar noir,
haché

2 cwrl, i sonpe de xcre
crintallisé rovoc ow blanc

1. Raire fondre le chocolat
au bain-rnarie. Laisser
refroidir légerement.

2. Verser le chocalar dans une
poche & douille fine. Former
des brerzels en chocolar sur
une longue feuille de papier
sulfunsé.

3. Avaant que le chocolas

ne durcisse, sanpoudrer de
sucre. Laisser nefroidir

4 la empérture de la pitoe,

46

Se conservent jusqu’a
4 semaines dans un récipient
bien fermé cn un licw frais

ot s,

Note ¢

Vious pouvez ajouter an
chocalat 1 ou 2 pourtes
d'essence darange ou
de citron.

Gaufrettes au chocolat

el aux noiscttes

Préparation : 45 minures
Temps e cursen : 15 minutes

Fonr 32 garufresies

=5

27 e tacte de chocalar nai;
baché

16 ganfrecees o rnviron
dxBem

14 de terme de crime i cartiner
At manseitey ef an ohocolar

60 g de bevree

144 de tavse e nonsedtes on de
R rroies

1. Tapisser une plaque

de papier d'aluminium.
Dessiner un carré del 8 em
sur le papier.

2. Faire fondre le chocolar

au bain-marie. Erendre

Al

e —— . e

— DIES FRIANDISES CHOCOLATEES —

Bowles & ks noix de coco

la moitié du chacolar sur

be carré dessiné. Dispeser

8 gaufreries sur le chocola

et presser délicarement. Tenir
any Frais jusqu'in ce que cela
durcisse,

3. Dhans une casserole, faine
chauffer la créme & rartiner
avee noisertes er au chocola,

le bewrre et les naix 3 feu dows
11 FEMUANT, jusqud ce que

le mélange soir hamogtne,
Rerirer du Feu et latsscr
refroidir légérement. Erendre
le meélangr sur les gaufreres.
Couvnr du resee des gaufrettes
en pressant igerement.
Erendre le resre du chocolar
fondu. Tenir au frais jusqu'a
2 que ce soil ferme,

4. Couper en carrds avec

un courean trés ranchane, Se
CONSETVENE jUsCu’a 4 semaines
dans un récipient bien fermé
en un licu frais et sec.

Boules a la noix
de coco

Préparatian : 25 mimses
Termpns dle cursom - 5 minutes
Fongr 200 barnafes

=

W dle putosr de ohocolat au Lair
I rasse e moie de coco rdpde

1. Tapisser une plague

de papicr d'aluminmm.

2, Faire fondre le chocolat
au betinemarie. Ajouter bes
34 de la noix de coco ripée
et bien melanger.

3. Faire griller le reste de naix
de coco cipde sous le gril du
tour jusqu'a ce qu'elle soir
léptrement dorde,

4. Dépaser le meélange

de chocolar par | cuillére i
calé rase sur la plague

préparce. Rouler dans la noix
de coco grillée, Labser dunci
i la tempeérature de b pitce
Se conservent jusqu’a

4 semaines dans un récipient
hien fermé en un lbew frais

et sec, ou au réfrigératear

&1l fait chaud,

Note :

Vous pouvez remplacer la
nox de coco ripée par un
mélange de noix hacheaes
finement







Cigaretres

an gingembre
répararion : 1 heure

Tempe e cuctiont - 40 minures
Power 32 cigareite

&b &

30 ¢ de enrre

D e dasse e casianusde

2 ol 3 soupe de adlae

1id de zacce de farine, namicde

2 cnfl @ cafl dr pingernbre

nro

Creme an betirre de more

dle pecan

80 ¢ de bevrre

102 tarre de nere glace, farmrd

Fowdd, & caft o etrart de
manille

142 tase de noix de pleam
neoidien

33 e rasee de cfocoler noér
& cuire, haachd

1. Prechauffer le four
a 130 ", Beurrer deux
grandes plaques.

2, Dans une casserole,
faire chauffer le beurre,
la cassonade et ka melasse
i feu doux en remuant,
jusqua ce que le beurne
soit fandu er que le sucre soir
dissaus, Ferirer du feu,
Ajourer |a farine e le
gingembre. Bien mélanger.
3. Diéposer le mélange
a l'aide d'une cuillére

& sur les plagues,
deux cigarenes seulernent
i la fois pour leur kjsses
suffisamment d'espace
pour &érendre. Cuire
au four § minores oo
jusqu'i ce que les biscuirs
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saient brun doré. Laleser
refaidic 30 secandes. Décoller
les biscuits avec une sparule.
Rouler chague biscuit autour
du manche d'une cuillére

de bois. Lomsque e biscuir est
refroidi, retirer le manche e
deépomer sur une grille pour
refraidir completement.
Répérer avec le rese

du mélange.

4. Creme au beurre de noix
de

Dans un bal, barrre le beurre
en créme avec le sucre,
Incorporer I'cxrrait de vanille
et b noix. Bicn mélanger.
Diéposer la créme au beurre
dans une poche 4 douille,
Femplir chagque cigaretie

de ereme,

5. Faire fandre le chocola

au hain-marie. Laisser
refraidir légtrement. Tremper
chaque bour de cigarerte dans
le chacolar. Egourter lexcis
de chocalar. Les déposer sur
une feuille de papier sulfurisé
et laisser refroudin Sc
conservent jusgu 3 semaines
dans un récipient hermétique,
an congelateur. Poar servir,

il mest pas nécessain

de les décongeler

Mote :

On peut aussi congeler ke
cigarettes au gingembee sans
la crtme ot les emplir de b
ereme au beurre de noix de
pécin ou de creme fouctide
Iegerement sucrde juste avanl
de les servie

Chocolats blancs
aux abricots

Préparation * 40 minutes +
15 minues de réfripération
Teraps dle curgsan - 10 minutes
Fonr 12 chucelats

E-_3

142 taice o abwivoty secy

1 cuil & sonpe e oo de citron

1 cuil Jmh‘u drﬁc:mmu'r

I cuil & caff de zesee de ciron

112 sasse de eréme Eparie

142 tsse de fromage & bz crime

143 de sasse de chocelar Ean,
frache

112 tavee de matx de coco ripde,
grillte

14 de cane de ohovelar blane

ripé

1. Dans une casserole, faire
chauffer les abricots, le jus de
arran, ki cassonade, le zosic
de citron o la creme & fon
doux en memuant, jusqui ce
que be sucre soit
complétement dissous. Porter
i dbllivion, réduire le feu er
laisser bouillir de 10 4

15 minutes, jusqu ce

que ke liquide soir absarbé er
quie bes abricom soient mous,
Rerirer du feu. Lasser
refroidir légtrement.

2, Dans une werrine, fouetier
le fromage @ ke creme au
batreur élecirique jusquh
obtenir une consistance
crémetise. Ajouter le mélange
d'abricats er battre jusqu'a ce
que be meélange sair assex lisse.
3. Faire fondre le chocolar
au bain-marse. Laister
refroidir [dgérement.

4. Ajouter le chocolar

—LES CHOCOLATS DES GRANDES OCCASIONS—

Cigaretier o grngembre (en haut), chocolasy blives aux abricois fen bl

fondu au mélange d'abricots
et barere jusqu'a ce que ke
mélange soit lisse. Terr

au frans jusqu'i o gue

le mékange commence i
dhurcir,

5. Dans un bol, mélanger

la noix de coco et le chocola
ripé. Former des boulerres
ave: e mélange d'abricor

et les rouler dans le mélange
de naix de coco. Les dépaser
sur une plaque dans ke
réfngérarcur jusgquii oo

qu'dles scicnt fermes.

Sc conservent jusqu’a

4 semaines dans un réciplent
bien feriné en un lieu sec

et frais,

Cuisi-TRUC

Pour abtenir un mélange
d'abricors plus homogene,
couiper les abricots secs en
petts morceaux ot Jos fire
gonfler dans 'ean pendane
quelques minutes. Procéder

emsuire selon la recetie,
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La féte aux friandises

our apporter un brin de fantaisie aux gofiters
d’anniversaire, voici 16 fagons de faire plaisir

aux enfants. Un régal pour les yeux et le

palais! Des pommes d’amour et du mais soufflé au

caramel dans la plus pure tradition. ..
Ert bien s, faciles a préparer.

Caramels a la noix
de coco

Préparation : 10 minutes
Temps de cuisson : 25 minutes
Pour 24 caramels

ﬁE iié

4 tasses de sucre

250 ml d'ean

1 cuil. & soupe de vinaigre
blanc

Naix de coco rdpée ou mini-

billes colorées

1: Dans une casserole, faire
chaufter le sucre, 'eau et le
vinaigre 4 feu moyen en
remuant, jusqu'i ce que le
sucre soit dissous. Porter 4
ébullition, puis réduire le feu
et laisser bouillir environ

15 minutes sans remuer
jusqua ce que le thermométre
de confiseur indique 138 °C.

Nertoyer les parois de la
casserole avec un pinceau
trempé dans I'eau chaude
pour éviter la cristallisation
du sucre. Vérifier la cuisson
comme indiqué 4 la page

3 ou 11. Retirer
immédiatement du feu.

2. Verser dans des petits
moules beurrés. Décorer au
gotit de noix de coco ripée
ou de mini-billes colorées.
Laisser durcir 4 la température
ambiante. Se conservent
jusqu’a une semaine dans
une boite hermétque en
un lieu frais et sec.

Note :
Pour empécher le caramel de
briiler, utilisez une casserole

2 fond épais.

De pauche & droite : caramels & la noix de coco,
pommes d amour, guimauves i la noix de coco (p. 20)

18
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Pommes d’amour

Préparation : 15 minutes
Témps de cutsson : 20 minutes
Pour 15 pommes

“E ﬂE
15 petizes pommes rouges
_pa;fqifes, équeutées, lavées
et séchées
15 batonnets en bois
4 tasses de sucre
250 ml d'eau

1 cuil. & soupe de colorant
alimentaire rouge

1. Tapisser une grande plaque
de papier d'aluminium et
beurrer généreusement.

2. Introduire les bitonnets
jusqu'au ceeur de la pomme
pour bien fixer.

3. Dans une casserole, faire
chauffer le sucre et I'eau

a feu moyen en remuant,
jusqu'a ce que le sucre soit
dissous. Ajouter le colorant
alimentaire, Porter 2
ébullition et laisser bouillir
environ 15 minutes sans
remuer jusqu’a ce que

le thermomeétre de confiseur

20

1. Pour les pommes d'amour, introduire
les batonnets jusqu'au caeur de la pomme.

indique 138 °C. Vérifier

la cuisson. Retirer
immédiatement du feu.

4, En travaillant rapidement,
enrober les pommes de sirop,
une 4 la fois, en les tenant par
le biron. Egourter et déposer
sur la plaque. Laisser durcir
4 la température de la pitce.
Envelopper de cellophane et
attacher avec un joli ruban.

Note :
A défaut de baronnets, udliser
des brocherttes en bois.

2. Incorporer la créme de tartre et le colorant
alimentaire au sirop.

Guimauves a la noix
de coco

Préparation : 25 minutes +
1 nuit

Temps de cuisson : 3 minutes
Pour 36 morceaux

“E “E
1 1/2 tasse de sucre
125 ml d'eau
5 cuil. & caf? de gélatine
125 ml d'eau froide
I cuil. & café d'essence de
vanille

3/4 de tasse de noix de coco
rdpée

1. Tapisser un moule

de 33 x 23 cm de papier
d’aluminium et beurrer
généreusement.

2. Dans une terrine, bartre
le sucre et I'eau 3 minutes
au batteur électrique.

3. Dans un bol, faire gonfler
la gélatine dans l'eau froide.
Faire fondre au bain-marie.
Incorporer au mélange de
sucre. Barttre 10 minutes au
batteur électrique, jusqu'a ce
que le mélange soit épais et

—— LA FETE AUX FRIANDISES —

3. Laisser bouillir jusqui ce que le
thermometre de confiseur indique 138° C.

blanc. Ajouter l'essence de
vanille. Verser dans le moule
et égaliser la surface. Laisser
prendre toute une nuit

a la température de la piece.
4. Préchauffer le four

3 180 °C. Etendre la noix
de coco sur une plaque et
faire griller au four environ
5 minutes, jusqu’a ce que

ce soit doré. Laisser refroidir.
5. Couper la guimauve en
cubes et démouler. Pour

les enrober de noix de coco,
déposer la noix de coco grillée
dans un sac en plastique,
ajouter quelques cubes de
guimauve 2 la fois et secouer.
Se conservent jusqu’a une
semaine dans un récipient
hermétique.

Note :

Surveiller la noix de coco
pendant la cuisson pour éviter
qu'elle prenne une couleur
trop foncée.

Carrés divins

Préparation : 10 minutes
Témps de cuisson : 5 minutes
Pour 36 morceaux

“5
1/4 de tasse de noix de coco
rdpée
1/2 tasse de grosses ou de petites
guimanves blanches
1/2 tasse de grosses ou de perites
guimanuves roses ou
de couleurs
1/2 tasse de noix diverses
non salées
375 g de chocolat an lait,
Jfondant

1. Tapisser un moule de

28 x 18 cm de papier
sulfurisé,

2. Saupoudrer le fond

du moule de la moitié

de noix de coco.

3. Pour les grosses guimauves,
les couper en deux. Disposer
les petites ou les grosses
guimauves coupées en deux
dans le moule en alternant
les couleurs et en laissant

de I'espace entre chacune.

4. En travaillant rapidement, enrober
chague pomme de sirop.

Saupoudrer du reste de noix
de coco et des noix.

4, Faire fondre le chocolat
au bain-marie. Laisser tiédir.
5. Verser le chocolat entre
les guimauves, Laisser
durcir. Couper en carrés avec
un couteau aiguisé. ;

Se conservent jusqua

2 semaines dans une boite
hermétique en un lieu frais,

Cuisi-TRUC

On trouve de plus en plus
de colorants naturels.
Renseignez-vous aupres
des boutiques spécialisées
ou de votre pharmacien.
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Croquants aux
cacahuétes

Préparation : 15 minutes +
2 heures de réfrigération
Témps de cuisson : 5 minutes
LPour 40 croquants

)

1 tasse de biscuits au chocolat

1/4 de tasse de cacabuétes non
salées (facultatif)

1/2 tasse de chocolat noir,
haché

60 g de beurre

1/2 tasse de beurre de cacabuéte
crémex

1. Tapisser un moule de

27 x 18 em de papier
sulfurisé. Beurrer le papier.

2. Déposer les biscuits dans
un sac de plastique. Les
écraser avec un rouleau 4
patisserie sans trop les
émietter. Dans une terrine,
mélanger les biscuits avec

les cacahuétes.

3. Dans une casserole, faire
chauffer le chocolat, le beurre
et le beurre de cacahuéte 4 feu
doux en remuant, jusqu'a ce
que le mélange soit
homoggne et nappe la cuillere
en bois. Verser dans le
mélange de biscuits. Bien
mélanger. Etendre dans le
moule et presser avec le dos
d'une cuillere pour égaliser la
surface. Mettre au frais 2
heures ou jusqu'a ce que ce
soit ferme.

4, Démouler et retirer le
papier sulfurisé. Couper en
carrés avec un couteau a lame
fine et tranchante. Les
croquants se conservent

24

jusqu'a une semaine dans un
récipient hermétique en un
lieu frais et sec.

Barres au muesli

Préparation : 10 minutes
Témps de cuisson : 25 minutes
Pour 24 barres

&

1 tasse de sucre
2 cuil. & soupe de miel
2 cuil. & soupe de sirop
de glucose
50 g de beurre
75 ml deau
1 3/4 tasse de muesli non grillé

1. Tapisser un moule de

27 x 18 ¢m peu profond

de papier sulfurisé et beurrer
le papier.

2. Dans une casserole, faire
chauffer le sucre, le miel,

le sirop de glucose, le beurre
et I'eau 2 feu moyen jusqu'a
dissolution. Détacher les
cristaux de sucre des parois de
la casserole avec un pinceau 4
pitisserie trempé dans I'eau
chaude. Porter  ébullition,
puis  feu moyen laisser
bouillir 20 minutes sans
FEMUEr jusqu'a ce que
thermometre de confiseur
indique 116 °C. Vérifier la
cuisson selon les indications
de la page 3 ou 11. Retirer
immédiatement du feu.

3. Dans un bol en verre
beurré, déposer le muesli.

Y verser le caramel et
mélanger rapidement. Verser

dans le moule et égaliser

la surface avec le dos d'une

cuillére. Précouper 24 barres
pendant que c'est encore
chaud. Laisser refroidir

et couper. Se conservent unc
semaine dans un récipient
hermétique en un lieu frais
€t sec.

Friandises 4 la noix
de coco

Préparation : 30 minutes
Temps de cuisson : —

Pour 30 friandises

ﬂa

2 1/2 tasses de sucre glace

1 blanc d'euf, Egtrement
battu

1/4 de tasse de lait concentré
5“(7{‘:

1 3/4 tasse de noix de coco
ripée

Colorant alimentaire rouge

1. Beurrer un moule a pain
de 23 x 13 cm. Tapisser de
papier sulfurisé et beurrer.
2. Dans une terrine, tamiser
le sucre glace. Faire un puits
au centre. Y verser le blanc
d’ceuf et le lait concentré
sucré. Incorporer la moitié
de la noix de coco 2 la cuillére
de bois, puis le reste de noix
de coco. Mélanger avec les
mains. Diviser le mélange
dans deux bols. Colorer

une moitié en rose. Pétrir le
mélange avec les mains pour
bien répartir le colorant.

3. Presser le mélange dans

le fond du moule. Couvrir
du mélange non coloré

et presser pour égaliser

la surface. Mettre au frais

g
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De gauche & droite : barres au muesli, friandises & la noix de coco, croquants aux cacabuétes

Note :
Vous pouvez aussi ajouter de
'ardme de fraise au mélange

1 heure ou jusqu'a ce que
ce soit pris. Vérifier la
consistance de la masse
avec un cure-dent ou la rose.
pointe d’'un couteau. Couper
en carrés. Se conservent
jusqu'a 2 semaines dans

un récipient hermétique

en un lieu frais et sec.
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Caramel mou
au chocolat

2

Préparation ; 10 minutes
Temps de cuisson : 10 minutes

Pour 64 caramels

“E

1/2 tasse de chocolat noir
& cuire, haché

125 g de beurre

1 1/2 tasse de sucre

2 cuil. & soupe de lair

1/2 tasse de noix, noisettes,
amandes ou noix de pécan
hachées

1. Tapisser un moule carré
de 20 cm de papier sulfurisé
en laissant dépasser le papier
sur deux cotés. Beurrer

le papier.

2. Dans une casserole,

faire fondre le beurre,
Ajouter le lait, le chocolat

et le sucre. Cuire 4 feu moyen
en remuant, jusqu'a ce que
le sucre soit dissous. Porter
4 ébullition et laisser bouillir
jusqu’a ce que le thermométre
de confiseur indique

114 °C. Retirer du feu

et laisser refroidir 5 minutes.
3. Bartre le caramel

4 la cuillére de bois jusqu'a
ce qu'il épaississe. Ajouter
les noix. Bien mélanger.
Verser dans le moule et
presser avec le dos d'une
cuillére. Laisser refroidir.
Lorsque le caramel est assez
ferme, le retirer du moule

a l'aide du papier sulfurisé.

Enlever soigneusement

le papier et couper en

carrés. Se conserve 1 semaine
dans un récipient bien fermé
au réfrigérateur.

Caramel choc-top

Préparation : 20 minutes
Témps de cuisson : 20 minutes
Pour 36 caramels

“E “E
2 tasses de sucre
250 mi de lait
3/4 de tasse de créme épaisse
4 cuil. a soupe de sirop
de mélasse
I cuil. & café d'extrait de
vanille

1/3 de tasse de chocolat noir
a cuire, haché

1. Tapisser un moule carré de
20 cm de papier sulfurisé en
laissant dépasser le papier sur
deux cotés. Beurrer le papier.
2. Dans une casserole, faire
chauffer le sucre, le lait,

la créme et la mélasse i feu

Caramel au chocolat (en baut), caramel choc-top (en bas)

MOyen en remuant, jusqu’a
ce que le sucre soit dissous.
Détacher le sucre cristallisé
des parois de la casserole
avec un pinceau i patisserie
trempé dans 'eau chaude.
Porter 4 ¢ébullition, réduire

le feu et laisser bouillir

15 minutes sans remuer
jusqu'a ce que le thermometre
de confiseur indique 115 °C.
Vérifier la cuisson selon les
indications de la page 3 ou
11. Retirer immédiatement
du feu.

3. Laisser refroidir 5 minutes.
Ajouter l'extrait de vanille.
Battre vigoureusement

5 minutes 2 la cuillére de
bois jusqu’a épaississement
du mélange. Verser dans

le moule. Egaliser la surface.
Déposer sur une grille pour
refroidir. :

4. Faire fondre le chocolat
au bain-marie. Etendre

le chocolar sur le dessus du
caramel 4 ['aide d'un couteau
a lame plate. Laisser refroidir.
Retirer du moule 4 l'aide

du papier sulfurisé. Enlever
soigneusement le papier

€L couper en Carres.

Se conservent jusqu'a

2 semaines dans un récipient
bien fermé en un lieu frais
er sec.

Note :

Pour les gofiters d'anniversaire
ou de féte, décorez

les caramels choc-top

de vermicelles colorés ou

de pistaches.
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Fruits secs enrobés
de chocolat

Préparation : 10 minutes
Témps de cuisson : 5 minutes

Pour 30 fruits

“5
1 tasse de chocolat noir, haché

1 1/4 tasse de fruits secs
mélangés

1. Tapisser une grande plaque
de papier d'aluminium.

2. Faire fondre le chocolat

au bain-marie. Laisser tiédir.
3. Ajouter les fruits secs

et bien mélanger. Déposer

le mélange par portions d'une
cuillére 4 soupe sur la plaque.
Laisser durcir. Se conservent
jusqu'a 3 semaines dans une
boite bien fermée en un lieu
frais et sec, ou au réfrigérateur

s'il fait chaud.

CuisI-TRUC

Le chocolar fond bien

au micro-ondes. Il suffic
de le hacher, de le remuer
avec une cuillére de bois
de temps 2 autre et de bien
le surveiller pour
I'empécher de cuire.
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Dattes fourrées
a la péte d’amande

Préparation : 20 minutes
Témps de cuisson : 5 minutes

Pour 20 dattes

ﬂé
2 cuil. & soupe de sucre glace
50 g de péte d'amande
20 g d'amandes en julienne
20 daites dénoyautées
3/4 de tasse de chacolat noir,
haché

1. Tapisser une grande plaque
de papier d'aluminium.

2. Sur une surface saupoudrée
de sucre 2 glacer, péurir la péte
d’amande avec les amandes
coupées en julienne. Former
un rouleau de 20 cm de long.
Couper en 20 morceaux.

3. Couper les dattes en

deux sur la longueur. Farcir
chaque demi-datte de pate
d’amande.

4, Faire fondre le chocolat au
bain-marie. A l'aide de deux
fourchertes, tremper les
dattes, une 4 une, dans le
chocolat fondu. Egoutter
I'exces de chocolat. Déposer
sur la plaque. Laisser durcir.
Se conservent jusqu'a

3 semaines dans un récipient
bien fermé en un lieu frais

et sec, ou au réfrigérateur

s'il fair chaud.

Bouchées
au gingembre

Préparation : 10 minutes
Temps de cuisson : 5 minutes

Pour 18 bouchées

“5
3/4 de tasse de chocolat noir a
cuire, haché

1 tasse de gingembre confir
en morceaux

1. Tapisser une grande plaque
de papier d’aluminium.

2. Faire fondre le chocolat

au bain-marie.

3. Ajouter le gingembre

et bien mélanger. Déposer

le mélange par 1 cuillére 2
soupe sur la plaque. Laisser
durcir 4 température
ambiante. Se conservent
jusqu’a 4 semaines dans une
boite hermétique en un lieu
frais et sec, ou au réfrigérateur
sl fair chaud.

Note :

Le gingembre cristallisé est
bﬁall(‘,OLlp T.'l‘Op sucré pour
cette recette.

Bouchées au gir:ffmbre (en haut),

dattes fourrées & la péite d amande (en bas)

— DES FRIANDISES CHOCOLATEES —
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Réglisse chocolatée

Préparation : 20 minutes
Temps de cuisson : 10 minutes
Pour 44 morceaux

‘é.

6 bitonnets de réglisse torsadée
denviron 30 em chacun

213 de tasse de chocolar noir,
haché

1/4 de tasse de chocolat blanc

1. Tapisser une grande
plaque de papier
d'aluminium. Couper

la réglisse en morceaux

de 4 cm.

2, Faire fondre le chocolat
noir au bain-marie. Laisser
tiédir. A I'aide de deux
fourchettes, tremper

les morceaux de réglisse,

un a un, dans le chocolat.
Egoutter I'excés de chocolat.
Les déposer sur la plaque.
Laisser prendre & température
ambiante.

3. Faire fondre le chocolat
blanc au bain-marie. Laisser
légerement refroidir.
Décorer la réglisse
chacolatée de chocolat
blanc. Laisser durcir

a la température de

la pigce. Se conserve

jusqu'a 4 semaines dans

un récipient bien fermé

en un lieu frais et sec,

ou au réfrigérateur

sl fait chaud,

!

Carrés magiques

Préparation : 20 minutes +

1 heure de réfrigération
Témps de cuisson : 10 minutes
Pour 56 carrés

“E

125 g de beurre
112 tasse de sucre
1/2 tasse de biscuits écrasés
1 tasse de noix concassées
1/2 tasse de cacao
1 wuf, légérement battu
1/2 tasse de chocolat noir,

haché

1. Tapisser un moule

de 28 x 18 cm de papier
sulfurisé, en laissant

le papier dépasser sur
deux cotés. Beurrer

le papier.

2. Dans une casserole,

Réglisse chocolatée (en haut), carrés magiques (en bas)

faire chauffer le beurre

et le sucre 4 feu moyen

en remuant, jusqu’a ce
que beurre soit fondu

et le sucre dissous.

3. Réduire le feu. Ajouter
les biscuits écrasés, les noix
concassées et le cacao.
Remuer jusqu'a ce que

ce soit bien mélangg.
Retirer du feu et laisser
tiédir. Incorporer l'ccuf
battu (voir note) et bien
battre 4 la cuillére de bois.
Verser dans le moule et
presser fermement avec

le dos d’une cuillére

pour égaliser la surface.

4, Faire fondre le chocolat
au bain-marie. Verser
également dans le moule.
Décorer de morceaux

de noix, si désiré. Mettre
au frais 1 heure.

5. Démouler a I'aide du
papier sulfurisé. Couper
€n petits carrés.

Se conservent jusqua

2 semaines dans un récipient
bien fermé en un lieu frais
et sec, ou au réfrigérateur

<'il fait chaud.

Note :

Il est important d’ajouter
I'ceuf lorsque le mélange
est tiede car s'il est trop
chaud, ['ceuf pourrait cuire

et ainsi former des grumeaux.
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