CaFé gourmancl pour amoureux gourmets...

¥ Panna cotta a la noix de coco, coulis de framboises

Ingrédients pour 4 petits moules en silicone :

1 25ml de lait de coco

125ml de creme ]iquidc entiére
| 5gr de sucre semoule

i sachet de sucre vanill¢

20gr de noix de coco rapée

g d’agar~agar (1,/2 sachet)

coulis de framboises

Preparation :

Dans une casserole chauffez doucement le lait de COCO, la creme
liquide et les sucres. ,Agoutez la noix de coco en Pouclre des que le mélange
est bien chaud. Fortez le tout a ¢bullition en remuant constamment.

Diluez l’agar~agar dans 2 cuilleres a soupe d’eau chaude et intégrez~le
a la creme de coco en ¢bullition. Mé]angez Pendant % minutes a Paide d’un
fouet.

Coulcz dans des moules en silicone en cceur, laissez refroidir a
température ambiante et mettre au frais Pendant au moins 8 heures.

| elendemain, démoulez et nappez de coulis de framboises.

/\/5 : On retrouve dans cet entremet trés frais et trés peu sucré toute /a

douceur de [a coco sublimée /Dar/a touche d'acidité des framboises...



\ 4 CuPcakcs aux Pépitcs de chocolat, créme au beurre rouge a la

vanille, sucre coloré noir

lﬂQ;erlCﬂtS pOUF unc douzame ClC cupcakes ou 24 mini CUpC81<CS>

.

i OOgr dc sucre semou]e

90gr de beurre Pommac!e (a t° ambiante)

150gr de farine fluide

2 ceufs

1> sachet de levure chimiquc
i sachet de sucre vanill¢

50gr de PéPites de chocolat noir

Ingrédients pourle « topping » créme au beurre rouge a la vanille -

60gr de beurre Pommadc

160gr de sucre glace

2 cuilleres a soupe de lait

colorant gel rouge (ou en Pouclrc dilué dans une cuillere a soupe de lait,
ou colorant liquide)

du sucre cristal coloré en noir

quelques gouttes dextrait de vanille ]iquicle

Préparation des petits cakes :

Dans un cul~cle~Poulc, mélangcz le beurre Pommac]e et les sucres
jusqu’é obtenir un mé]ange onctueux. /Agoutez les ceufs, mélangez a nouveau.
]ncorporez ensuite la farine et la levure. 1 erminez par les Pépites de chocolat
et mélangcz bien le tout afin d’obtenir une Péte homogénc‘

Fréchaugez le foura i 80°C.

Mettez des Petites caissettes dans des moules a muffins (12 gros ou
24 minis) et remp]issez les aux % (car |a Péte va lever}. (_uire environ 20 4 25
minutes. Attention : surveillez la fin de cuisson en Piquant avec une aigui”e a

brider ou la Pointc d’un couteau, des que celle~ci ressort seche et que vos



Petits cakes sont dorés, sortez-les sans Plus attendre pour qu’i]s restent
moelleux a caeur. (Four les mini cuPcakes, 10 a 15 minutes de cuisson selon
les fours suffiront largement).

Sortez les caissettes des moules et laissez les cuPcakes refroidir sur

une gri”e.

F’réparation du glagage ala créeme au beurre :

,Ajoutez Progressivcmcnt le sucre g]acc tamisé¢ au beurre Pommacle et
mé]angez a Paide d'une spatule (en 3 Fois). /Sgoutez le colorant rouge a la
Préparation, Pextrait de vanille Puis 2 cuilleres a soupe de lait pour détendre
la masse. Remuez pour obtenir une Préparation la Plus lisse Possib]e Puis
mettre au frais quelques minutes avant de garnir |a Pochc a douille munie
d’une douille cannelée (mais vous pouvez tout aussi bien choisir d’autres
douilles, laissez Par]cr votre créativité 1).

Sur chaque cuPcake, dressez la creme au beurre en forme de sPirale ou
de Pctits Picots (ou toute autre forme désirée). T erminez la décoration en
parsemant de sucre cristal noir pour Plus de contraste.

Réservez au frais en attendant d’étre dévorés...

/\/5 : Le Craquant du sucre cristal et Fonctuosité de |a créme au beurre
vanillée laissent P/acc au moelleux du Pct[t cake gourmana/ aux Pé/o/tcs de

C/)OCO/a t..




¥ T artelette aux framboises & ganachc chocolat noir corsé, Pétc

sucrée aux amandcs, coeur en chocolat fin décoré

Ingrédients pour 4 tartelettes de 8cm de diametre

100gr de bon chocolat noir (70%)

150ml de creme 1iquiée entiére

25gr de miel

de belles framboises (fraiches idéalement mais des framboises
déconge]ées et triges peuvent convenir)

4 carrés de chocolat noir dessert et 1 feuille de transfert décor

4 fonds de Péte sablée aux amandes cuits a blanc *

Fréparation des fonds de pate sablée aux amandes (a faire a Pavance pour un

gain de temps, peuvent méme étre congc]és) :

FPour environ 8 cercles de 8cm de diametre, il vous faudra: 200gr de farine,
150gr de beurre mou (Pommad@) 70gr de sucre glace, 50gr de Poudr@
d’amandes, | ceuf entieret | Pincée de sel. (Source : Chef Simon).

Réalisez |a Péte sablée selon la recette, garnissez les ccrcles, remPlir de billes
de cuisson et cuire a blanc 15 a 20 minutes a 180°c.

Décerclcz et réservez.



Freparation :

FPortez la creme 1iquidc et le miel a ¢bullition dans une Petite casserole.
Fendant ce temps faites fondre le chocolat noir cassé¢ en morceaux au micro-
ondes par tranches de 20 secondes.

Versez la creme sur le chocolat en 2 ou 3 fois tout en remuant a Paide
d'une sPatulc pour lisser la masse (évitez de faire des bulles).

Coulez Proprement cette ganache dans les fonds de tarte sab!ée,
laissez refroidir a température ambiante Puis réservez au frais Pcndant au
moins 8 heures afin que la ganache prenne (elle doit étre brillante et lisse).

Fendant ce temps, faites fondre de la méme maniere les 4 carrés de
chocolat noir au micro-ondes. Suivez les instructions sur l’emba”agc des
feuilles de transfert décor et découpez a Paide d'un emPorte~Piécc des Petits
coeurs que vous réserverez au frais pour la décoration finale.

Au dernier moment, décorez a votre guise avec les framboises et

ajoutcz un cceur en chocolat décoré par tartelette.

NB : [ acidité ratfinée de [a framboise contraste avec la Pu/ssancc du
chocolat noir, le tout dans un écrin croustillant 5 la délicate saveur d’amande

pourun /o/alisfr mntense...

Cette trilogie gourmande est une ode 3 l’amour, tous ses sens Yy sont

révélés...



