Légereté au Chocolat (
recette au siphon)

Aujourd’hui je vous propose un sublime dessert au chocolat
dont la légereté doit tout a l'utilisation d’'un siphon. Il
vous faudra donc étre en posséder un pour réaliser cette
recette de Légereté au chocolat.

Pour tout savoir sur la bonne utilisation d'un siphon cliquez
ici.

Légereté au chocolat

Matériel

= un siphon: je vous conseille ceux de la marque ISI. Vous
pouvez en trouver en cliquant sur la photo ci-dessous:


https://gourmantissimes.com/legerete-au-chocolat-recette-au-siphon/
https://gourmantissimes.com/legerete-au-chocolat-recette-au-siphon/
https://gourmantissimes.com/le-siphon-comment-bien-lutiliser/
https://gourmantissimes.com/le-siphon-comment-bien-lutiliser/
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ISI Distributeur de creme fouettée thermique 500 ml

=une rape Microplane, indispensable en cuisine pour
obtenir un rapé ultra fin. Vous pouvez en trouver en
cliquant sur la photo ci-dessous:


https://www.amazon.fr/dp/B00BM7ZOUQ?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00BM7ZOUQ?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
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Microplane Rape a zesteur en couleur Bleu Denim pour agrumes,
parmesan, gingembre, chocolat et noix de muscade avec lame
fine - Fabriqué aux Etats-Unis

Ingrédients
Pour le siphon:

= 150 g de chocolat noir

» 150 g de praliné noisettes

» 60 de beurre salé

= 140 g de blanc d'ceuf

= 30 g de jaune d’ceuf

une 1/2 feve tonka: la feve tonka est originaire
d’Amérique du sud. Ses graines sont noires et ridées.
Ses aromes rappellent a la fois la vanille, 1'’amande, le
caramel, 1l’amertume du cacao. Vous pouvez vous en


https://www.amazon.fr/dp/B09BB2141J?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09BB2141J?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09BB2141J?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09BB2141J?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

procurer en cliquant sur la photo ci-dessous:

Tonka bean - 50g (Resealable ziplock bag)

Pour le dressage (selon votre golt.. ou un peu de tout si vous
étes tres gourmand):

= des noisettes sans peau passées au four pendant 10mn a
180 pour les torréfier

= éventuellement des brisures de marron glacé
= de la glace vanille

Préparation

Pour le siphon

= Versez les chocolat coupé en morceaux avec le beurre et
le praliné dans une casserole. Rapez une 1/2 feve tonka


https://www.amazon.fr/dp/B01BMT92UG?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B01BMT92UG?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
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dessus a 1l’aide de votre Microplane et faites fondre
feu doux.

|
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Cuisez a feu tres doux tout
en mélangeant jusqu’a ce que
le chocolat soit bien fondu.

 Versez les eufs (blanc et jaune) avec le sucre dans un
cul de poule et fouettez jusqu’'a ce que le mélange
blanchisse.

Le mélange jaune et sucre
doit blanchir

» Ajoutez le chocolat fondu a ce mélange hors feu.
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Puis ajoutez le chocolat

»Versez le tout dans votre siphon en n’oubliant pas de
filtrer. Insérez deux cartouches ( pour les siphon de 1
litre ou 1/2 litre). Placez votre siphon au bain marie a
45° en attendant de servir. Pour plus de renseignement
sur l'utilisation des siphons cliquez ici.

Versez la préparation dans
votre siphon

Dressage

= Si vous désirez ajouter de la glace vanille posez une
petite boule de glace au fond d'un bol. Pochez le siphon
de chocolat par dessus de maniere a recouvrir la glace;
puis saupoudrez de crumble et noisettes torréfiées, de
brisures de marrons glacés.


/home/gourmant/www/wp-content/uploads/2016/03/2016-03-19-IMG-04433-13.jpg
https://gourmantissimes.com/le-siphon-comment-bien-lutiliser/
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Légereté au chocolat

Crépes spirales

Ce vendredi 2 février 2024 c’est la chandeleur! Cette année je
vous en propose une version facon amusante avec ces Crépes
spirales ..Un petit bonheur de gourmandise a accompagner avec
de la confiture, du caramel beurre salé, ou tout simplement du
sucre en poudre.

Ingrédients pour une
quinzaline de crépes

= 500 ml de lait
4 eufs


/home/gourmant/www/wp-content/uploads/2023/10/MG_2923.jpg
https://gourmantissimes.com/crepes-spirales/

40 g de sucre
une pincée de sel.
250 g de farine
200 g de beurre fondu.
1 cuillere a soupe de cacao en poudre

Préparation

Faites fondre le beurre a feu doux et réservez.

Battez les wufs et passez-les au chinois.

= Tout en fouettant ajoutez aux cufs battus le lait, le

beurre fondu, le sucre et la pincée de sel. Puis ajoutez
la farine tamisée toujours en fouettant pour qu’il n'y
ait pas de grumeaux. Laissez reposer la pate une demi-
heure au frais.

Prélevez une belle louche de pate et mélangez-la avec
une cuillérée a soupe de cacao en poudre.

Versez le mélange au cacao dans une petite pipette.

Faites chauffer votre poéle a crépe; versez une louche
de pate a crépe dans la poéle; puis a l’aide de 1la
pipette formez une spirale avec la pate au cacao. Faites
cuire les crépes a feu doux de chaque coOté.

Pour une jolie présentation repliez les 2 cOtes de la
crépe.

Puis roulez la crépe. Faites de méme avec toutes les
crépes au fur et a mesure qu’elles sont cuites.

Dégustez-les avec gourmandise!




Ultra mousse au chocolat
nolisette

Chocolat noisette c’est toujours une promesse de gourmandise!
Régalez-vous avec cette sublime mousse ou le sucre est
remplacé par un peu de miel.

Et pour la recette adaptée au Thermomix cliquez ici

Matériel

»de jolies assiettes pour magnifier votre dessert; vous
pouvez en trouver en cliquant sur la photo ci-dessous

=une maryse pour mélanger délicatement vos
préparations; vous pouvez en trouver en cliquant sur la
photo ci-dessous

Ingrédients pour 4 personnes

» 160 g de chocolat noir en petits morceaux
= 65 g ceuf

=12 g de miel

» 200 g de creme liquide entiere

= 50 g de noisettes sans peau

=1 g de sel

Préparation

= Placez les noisettes au four a 180° pendant 10 mn.
Réservez.

» Quand les noisettes sont refroidies, mettez-les dans un
sachet et fermez-le. Puis a 1’'aide d’un rouleau a
patisserie, tapez 1égerement pour concasser le tout.
Attention il faut garder des morceaux et ne pas faire


https://gourmantissimes.com/ultra-mousse-au-chocolat-noisette/
https://gourmantissimes.com/ultra-mousse-au-chocolat-noisette/
https://daniellelions.com/ultra-mousse-au-chocolat-noisette-recette-dessert-thermomix/

trop de poudre!
. Hachez 1le chocolat a 1'aide d’'un couteau.

» Faites fondre le chocolat au bain marie avec une pincée
de sel. Hors feu, laissez le récipient contenant le
chocolat dans 1le bain marie le temps de monter la creme
et de fouetter les cufs.

= Versez la creme dans un récipient et fouettez jusqu’a
1’obtention d’une creme chantilly. Réservez au frais.

» Fouettez les 60 g d’'eufs avec le miel. Ajoutez le
chocolat fondu réservé et les noisettes concassées a
1l’aide d’'une maryse.

= Puis ajoutez délicatement la creme chantilly au
chocolat a 1’aide d’une maryse. . Placez au frais
pendant 3 heures.

» Réalisez des quenelles a l'aide d’une cuillere a soupe
et dressez dans de belles assiettes. Saupoudrez avec des
petits éclats de chocolat ou de meringue ( ou les deux
pour les gourmands !). Vous pouvez rendre cette recette
encore plus gourmande en la servant avec une creme
anglaise ( recette en cliquant ici).

Nougat glace mandarine
pistache ou Nougat de Noél

Pour ce dessert de Noél il vous faudra une trés bonne
confiture de mandarine ainsi que des pistaches vertes ou des
pignons. Mais pas de panique, je vous indique ou en trouver et
en commander pour vous régaler avec ce sublime nougat glacé!


https://gourmantissimes.com/creme-anglaise-traditionnelle/
https://gourmantissimes.com/nougat-glace-mandarine-pistache-ou-nougat-de-noel/
https://gourmantissimes.com/nougat-glace-mandarine-pistache-ou-nougat-de-noel/

Pour la recette adaptée au Thermomix
cliquez ici

Pour la recette adaptée au
Thermomix cliquez 1ici

Matériel

= Un moule a cake anti adhésif. Vous pouvez en trouver en
cliquant sur la photo.

Ingrédients pour un nougat (6 a 8
personnes)

=20 g de Grand Marnier

= 350 g de creme fraiche liquide entiere

=2 ceufs et 2 jaunes

= 30 g de miel liquide

=120 g de confiture de mandarine. Je vous conseille la
confiture de la marque Florian qui est absolument
sublime. Vous pouvez la commander sur le site internet
confiserieFlorian.com; et le cO0té pratique est que les
pots sont métalliques donc pas de casse a l'envoi!

= deux mandarines confites (méme adresse que précédemment)

=il vous faudra également 120 g de pignons ou des
pistaches vertes. Et des petits copeaux de chocolat pour
la décoration.

Préparation

 Dans un récipient mélangez les 120 g de confiture avec
les 20 g de Grand Marnier. Réservez.

» Coupez deux petites mandarines confites en petits


https://daniellelions.com/nougat-glace-mandarine-pistache-ou-nougat-de-noel-recette-buche-noel-thermomix/
https://www.confiserieflorian.com/confitures/confitures-artisanales/confiture-de-mandarine-boite-en-metal-500g.html

morceaux. Réservez.

» Faites griller les 120 g de pignons ou pistaches vertes
dans une poéle. Remuez souvent jusqu’a ce qu’ils soient
dorés.

= Laissez refroidir les pignons ou les pistaches vertes a
la sortie du four. Puis placez-les dans un sachet
(réservez les 40 g restants) et écrasez-les en gros
morceaux a l’'aide d’un rouleau a patisserie.

» Versez les 350 g de creme fraiche dans le bol de votre
mixeur et et fouettez de maniere a obtenir une creme
montée ferme. Attention suivant 1la qualité de votre
creme cette derniere peut prendre plus ou moins vite
donc surveillez la montée. La creme doit étre prise mais
ne pas faire de grumeaux. Réservez-la au frais.

= Versez les 2 eufs et les 2 jaunes supplémentaires dans
un bol avec les 30 g de miel liquide; fouettez de
maniere a ce que le mélange blanchisse.

= Dans un grand récipient mélangez délicatement la creme
montée avec le mélange ®uf et miel a 1’aide d’une
spatule. Ajoutez -y les pignons mixés et entiers ainsi
que la confiture de mandarine et les dés de mandarines
confites que vous avez coupés précédemment.

= Versez le tout dans votre moule anti adhésif et placez
au frais au moins une nuit. Ce nougat se sort du
congélateur quelques minutes avant de servir; coupez des


https://gourmantissimes.com/tarte-cerise-pistache-9/

tranches en vous aidant d’un couteau sans dent que vous
aurez préalablement trempé dans de 1’eau chaude.
Nettoyez le couteau entre chaque tranche en replongeant
le couteau dans 1'eau chaude: en procédant de cette
maniere vous couperez facilement et proprement vos
tranches.

Bouchées croustillantes
mandarine et chocolat

Ces Bouchées croustillantes mandarine et chocolat se préparent
la veille car il faut les congeler avant de les glacer avec le
chocolat. Ce sont de pures petites merveilles de gourmandises
qui demandent un peu de dextérité pour les glacer. Mais comme
on dit 1’effort en vaut la chandelle!

Ingrédients pour 20 bouchées

Pour la base en riz soufflé

» 60 g de chocolat blanc

=50 g de riz soufflé: vous en trouverez du non sucré dans
les épicerie bio (le chocolat blanc est déja bien sucré
donc pas besoin de rajouter du sucre)

Pour la mousse mandarine: s’'il vous reste de la mousse (en
patisserie il est difficile de trop diviser les quantités car
par la suite les mélanges se font difficilement) n’hésitez pas
a la mettre en verrine avec quelques quartiers d’orange et de
copeaux de chocolat pour un petit dessert sur le pouce!

= 190 g de chocolat blanc
3 g de gélatine


https://gourmantissimes.com/bouchees-croustillantes-mandarine-et-chocolat/
https://gourmantissimes.com/bouchees-croustillantes-mandarine-et-chocolat/

= 50 g de jaune d’ceuf

= 25 g de sucre en poudre

=75 g de creme fraiche liquide entiere

»180 g de confiture de mandarine: j'ai utilisé
1l'excellent confiture de la marque Florian que vous
pouvez commander en cliquant ici

= 100 g de blanc d’cuf

Pour le glacage en chocolat des mousses mandarine

 Comptez environ 150 g de chcocolat

»mycryo: le mycryo est une matiere grasse qui est
composé de 100% de beurre de cacao. Il a un golt
neutre et il permet surtout d’obtenir un tempérage
rapide du chocolat sans passer par toutes les phases de
température, Vous aurez ainsi des chocolat bien
brillants. Les proportions d’utilisation sont de 1% de
mycryo par rapport au poids du chocolat. Donc par
exemple, pour 300 g de chocolat il faudra 3 g de mycryo.
Vous pouvez en commander en cliquant ici.

Matériel

= Moules a financiers en silicone. Vous pouvez en trouver
en cliquant sur la photo ci-dessous.

Préparation

= On commence par la base des bouchées: faites fondre 60 g
de chocolat blanc au bain marie.

= Mélangez le chocolat fondu au riz soufflé.

» Moulez le riz dans vos moules: comptez environ 3 mm
d’épaisseur. Puis placez au frigo pendant 30 minutes.

» Démoulez vos bases et réservez-les sur une grille.
Nettoyez votre plaque de moules car elle va vous
resservir pour la mousse mandarine.


https://www.confiserieflorian.com/confitures/confitures-artisanales/confiture-de-mandarine-boite-en-metal-500g.html
https://www.cuisineaddict.com/achat-mycryo-beurre-de-cacao-675-g-2139.htm

= Pour la mousse mandarine: mouillez les feuilles de
gélatine dans de l'eau froide.

= Faites fondre le chocolat blanc au bain marie
» Montez la creme en chantilly.

- Battez les jaunes avec le sucre jusqu’'a ce que le
mélange blanchisse.

= Incorporez le chocolat blanc fondu au mélange précédent
puis la creme a 1'’aide une maryse. Puis ajoutez la
confiture de mandarine.

= Montez les blancs d’'eufs avec le sucre. Ils doivent
avoir la consistance d’une mousse a raser et ne pas étre
cassants.

» Essorez la gélatine qui a maintenant ramolli et passez-
la au micro onde pendant 20 secondes pour la rendre
liquide. Incorporez-la a la préparation a la mandarine
puis ajoutez les blancs en trois fois.

= Remplissez vos moules avec la mousse mandarine. Placer
au congélateur au moins 12 heures avant de démouler.

= Pour glacer vos mousses: faites fondre le chocolat noir
au bain marie avec 1% de son poids en mycryo.

» Utilisez un petit récipient pour y verser votre chocolat
fondu: vous aurez ainsi une plus grande profondeur pour
y tremper vos mousses..Démouler les mousses plongez-les
le plus rapidement possible dans le chocolat fondu. Pour
vous aidez utilisez des petits cure dents que vous
piquerez sur les cotés: manipulez alors les mousses
grace a l'aide des cure dents pour les plonger dans le
chocolat fondu.

= Déposez immédiatement vos mousses sur la base en riz
soufflé. La difficulté est d’aller vite et d’'odter le
plus rapidement possible les cure dents sans abimer le



chocolat..Sans compter qu’il faut que vos mousses restent
bien congelées avant de les tremper dans le glacage.
Donc au besoin n’'en sortez que quelques unes du
congélateur, au fur et a mesure. Laisser le chocolat
figer: vous pouvez alors conserver les bouchées au frigo
pour les servir quelques heures apres.

-Et voici vos belles petites bouchées croustillantes
mandarine et chocolat.

Péches, petits pois menthe en
dessert

On profite des produits que 1’été nous offre pour réaliser un
dessert qui sort un peu des sentiers battus. en réalisant ces
« Péches, petits pois menthe en dessert »!

Il vous faudra un siphon pour réaliser cette recette pour
obtenir une creme de petits pois tres aérienne.

Matériel

= un siphon. Vous pouvez en trouver en cliquant sur la
photo ci-dessous. Je vous conseille grandement la marque
IST.

Ingrédients pour 4 personnes

Pour les péches

= 4 péches ( ne les prenez pas trop miire)
= 1500 g d’eau
= 350 g de sucre 1 cuillérée a soupe d’épice a vin chaud


https://gourmantissimes.com/peches-petits-pois-menthe-en-dessert/
https://gourmantissimes.com/peches-petits-pois-menthe-en-dessert/

= un baton de vanille
= une cuillérée a soupe rase d’épice a vin chaud

Pour la creme de petits pois

= 200 g de petits pois frais écossés ( environ 400 g avec
les cosses)

=60 cl de lait de chevre ou brebis

= une cuillérée a café de miel

=2 g de feuille de menthe

=12 cl de creme fraiche liquide entiere

Pour le dressage

» des petits sablés émiettés ( pour la recette de sablés
maison cliquez ici)

Préparation

= Piquez les péches a quelques endroits avec une cure
dents. Versez un litre et demi d’eau ainsi que les 350 g
de sucre dans une casseroles avec les péches. Ajoutez le
baton de vanille et les épices a vin chaud. Cuisez les
péches quelques minutes a frémissement. Vérifier la
cuisson des fruits toujours a 1'aide du curedent. Si
besoin continuez un peu la cuisson. Laissez refroidir
les fruits dans le sirop.

 Epluchez les péches et coupez les en tranches. Réservez
dans le sirop.

» Faites cuire les petits pois dans le lait de brebis.
Filtrez et mixez les petits pois avec le miel, les
feuilles de menthe et la creme. Vous devez obtenir 1la
consistance d’une creme. Au besoin ajoutez un peu de
lait de cuisson.

= Filtrez une deuxieme fois la préparation obtenue.

Versez cette préparation dans un siphon. ( pour tout


https://gourmantissimes.com/le-sable-une-valeur-sure/

savoir sur 1l'utilisation du siphon cliquez ici) et
insérez vos cartouches de gaz ( deux pour des siphons de
1/2 ou 1 litre).

Dressage

» Disposez les tranches de péches au milieu de votre bol
ou cassolette de présentation et pochez la creme de
petits pois tout autour. Saupoudrez des sablés écrasés
et disposez quelques feuilles de menthe fraiche par-
dessus.

Cake citron de mon enfance

J’'ai le souvenir de mon enfance d’un merveilleux cake citron
que réalisait la mere d’une de mes amies. C’'est donc en
souvenir d’Anne-Marie que je vous offre cette recette. Elle le
servait accompagné d’un lemon curd maison dont vous trouverez
la recette en cliquant ici.

Pour le recette adaptée au Thermomix cliquez ICI.
Matériel

= un moule a cake . Vous en trouverez en cliquant sur 1la
photo ci-dessous.

une grille et plaque a patisserie. Vous en trouverez en
cliquant sur la photo ci-dessous.

= une rape microplane: elle est extrémement utile dans


https://gourmantissimes.com/le-siphon-comment-bien-lutiliser/
https://gourmantissimes.com/cake-citron-de-mon-enfance/
https://gourmantissimes.com/lemon-curd-et-orange-curd/
https://daniellelions.com/cake-citron-de-mon-enfance-recette-dessert-au-thermomix/

cette recette car elle vous permettra de faire des
zestes extrémement fins qui vont bien se répartir dans
la pate et ainsi bien la parfumer. Vous en trouverez en
cliquant sur la photo ci-dessous.

= une spatule coudée, indispensable pour déplacez votre
cake imbibé de sirop..Vous en trouverez en cliquant sur
la photo ci-dessous.

Ingrédients pour un cake

= 200 g de sucre

= le zeste de 2 citrons et le jus d’un demi citron
=75 g de beurre pommade

=4 cufs

50 ml de creme fraiche liquide entiere

» 180 g de farine

=5 g de levure chimique

Pour le sirop d’imbibage

160 ml d’eau

= 50 g de sucre

100 ml de jus de citron
= 10 g de grand marnier

Préparation

» Mélangez le sucre avec le zeste de citron et le beurre
pommade.

= Ajoutez au mélange les eufs et la creme.

- Tamisez farine et levure et ajoutez-les au mélange
précedent.

= Versez la préparation dans votre moule.

 Préchauffez votre four a 180° ; au moment d’enfourner
descendez la température a 160° et cuisez 45 mn. En fin
de cuisson placez le cake sur une grille , elle méme



posée sur une plaque.

= Versez dans une casserole tous les éléments du sirop.
Amenez a ébullition et retirez du feu. Versez le sirop
chaud sur le cake ramené a température ambiante.
Récupérez le sirop dans la plaque sous le cake et
recommencez 1'opération.

= Décorez avec des suprémes de citron ou des morceaux de
citrons confits.

Petits choux vanille et
chocolat et les secrets de
réussite pour la réalisation
de vos choux en vidéo

Voici une recette un peu technique mais super gourmande que
vous réaliserez facilement grace aux secrets en vidéo que je
vous dévoile sur la réalisation des choux! Vous ne les raterez
plus jamais et vous allez vous régaler avec ces Petits choux
vanille et chocolat!

Pour 1la recette adaptée au
Thermomix cliquez ICI

Matériel

= une poche a douille; vous pouvez en trouver en cliquant
sur la photo ci-dessous


https://gourmantissimes.com/petits-choux-vanille-et-chocolat-et-les-secrets-de-reussite-pour-la-realisation-de-vos-choux-en-video/
https://gourmantissimes.com/petits-choux-vanille-et-chocolat-et-les-secrets-de-reussite-pour-la-realisation-de-vos-choux-en-video/
https://gourmantissimes.com/petits-choux-vanille-et-chocolat-et-les-secrets-de-reussite-pour-la-realisation-de-vos-choux-en-video/
https://gourmantissimes.com/petits-choux-vanille-et-chocolat-et-les-secrets-de-reussite-pour-la-realisation-de-vos-choux-en-video/
https://daniellelions.com/petits-choux-vanille-et-chocolat-et-les-secrets-de-reussite-pour-la-realisation-de-vos-choux-en-video-recette-dessert-video-thermomix/

= une douille particuliere dite douille a garnir pour
farcir facilement vos choux en les piquant pas en
dessous; vous pouvez en trouver en cliquant sur la photo
ci-dessous:

Ingrédients pour environ 18 petits
choux

Pour la creme patissiere

= 500 g de lait entier

= 80 g de sucre en poudre

=60 g de maizena ou farine

=1 euf et 2 jaunes d’eufs mélangés a 1’'aide d’une
fourchette

= une cuillerée a café d’extrait de vanille

= une cuillérée a soupe de Grand Marnier ( facultatif)

Pour les choux

= 150 g d’eau

= 80 g de beurre, coupé en morceaux
» 1 pincée de sel

=10 g de sucre (optionnel)

= 120 g de farine

= 3 eufs battus avec une fourchette

Pour le chocolat

= 80 g de chocolat noir coupé en petits morceaux

Préparation

Pour la creme patissiere:

= Dans un récipient versez le sucre et les jaunes d'ceuf.



= Battez le jaunes d’'eufs et le sucre : le mélange doit
blanchir. Vous devez voir une différence de couleur
avant et apres: le mélange devient plus clair.

= Ajoutez la maizena ou farine.

=Versez progressivement le lait chaud, 1’extrait de
vanille et le Grand Marnier sur le mélange précédant
tout en fouettant.

« Versez le mélange dans une casserole et faites chauffer
a feu doux en fouettant en permanence. La créme va
progressivement épaissir. Dés qu’elle est prise Otez du
feu et continuez a fouettez deux minutes pour qu’elle
retombe en température et prenne une texture bien
crémeuse.

= Versez dans un grand plat, filmez au contact (posez un
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papier film dessus) pour éviter qu’'il se forme une
crolite. Mettez au frigo.

Pour les choux
= Préparez la pate a choux: chauffez votre four a 200°.

» Tamisez votre farine : cela évitera les grumeaux.

= Dans une grande casserole versez l'eau, le beurre, le
sucre et le sel et portez a ébullition. Prévoir une
grande casserole est important car vous allez devoir y
incorporer la totalité de la farine.

»Dés ébullition retirez la casserole du feu et versez
d’un coup la farine hors du feu dans 1le liquide
bouillant et mélangez bien. Quand la farine est bien
incorporée remettez sans attendre la casserole sur le
feu: il faut maintenant dessécher 1la pate. C’'est une
étape importante: la pate ne doit plus adhérer a la
spatule et former une boule qui se détache facilement
des parois de la casserole

- 0tez de nouveau la casserole du feu. Versez les cufs
tres progressivement en mélangeant énergiquement a
chaque fois. La pate doit former un ruban souple et
luisant qui ne casse pas. Tant que votre pate n’a pas
atteint ce degré de souplesse il faut rajouter de 1'ceuf
a chaque fois, en tres petite quantité, jusqu’'a la bonne
consistance: vous n’'aurez peut étre pas besoin de toute
la quantité d’ceeuf.

=Voici maintenant la derniere étape délicate: le
couchage. Remplissez une poche a douille avec la pate.

» Placez une feuille de papier cuisson sur votre plaque;
Tenez la poche perpendiculairement a la plaque a un bon
centimetre_au dessus (vous ne devez pas toucher 1la




plagque avec la douille). Exercez une pression lente et
réguliere . Arrétez la pression lorsque le chou a
atteint la grosseur que vous désirez. Coupez alors la
pate d’un mouvement sec, semi circulaire et horizontal a
la surface du chou ( parallele a la plaque de cuisson).
Ne tirez pas la poche vers le haut : vous obtiendrez une
pointe qu’il faudra faire disparaitre lorsque vous
dorerez les choux. Couchez les choux en quinconce pour
qu’'ils ne collent pas entre eux: n’'oubliez pas qu’'ils
vont gonfler a la cuisson.

A l'aide d’'un petit pinceau passez de la dorure ( un
restant d’euf battu) sur chaque chou et éclair en
tapotant et surtout en évitant de la laisser couler sur
la plaque: cela peut empécher la pate de monter. Le
tapotage délicat est important surtout sur les choux
pour obtenir une surface la plus lisse possible et ainsi
éviter les boursouflures a la cuisson.

Cuire 20 a 25 minutes a 200°C : les choux doivent étre
bien dorés. Attention suivez bien les recommandations
ci-dessous:

N’ouvrez surtout pas 1la porte du four pendant la
cuisson! Vos choux retomberaient et 1la recette serait a
recommencer a partir du début. Quand les choux sont bien
dorés baissez le four a 150° et poursuivez la cuisson 5
mn en fonction de 1la grosseur des pieces pour finir de
sécher les choux. Sortez les du four et déposez les
immédiatement sur une grille: si vous les laissez sur la
plaque de cuisson vous allez favoriser la condensation
et donc 1leur ramollissement. Laissez refroidir
completement avant de les garnir.

Placez la creme patissiere dans une poche garni de la
douille spéciale a garnir et farcissez vos petits choux
par en -dessous lorsqu’ils sont completement refroidis.




Pour le chocolat

 Faites fondre le chocolat au bain marie dans un petit
récipient.

» Quand le chocolat est bien lisse plongez le dessus des
petits choux dans ce dernier et reposez-les sur une
grille le temps que le chocolat se fige; il ne reste
plus qu’'a déguster ces petites merveilles de
gourmandise.

Bliche Chocococo

Ah la blche! Le point d’orgue de votre repas de fétes qui doit
étre parfaite, gourmande pour clore votre menu réveillon.
Cette année j’'ai choisi de travailler la noix de coco et le
chocolat tout en délicatesse pour changer un peu des
traditionnelles bilches

Retrouvez la recette adaptée au Thermomix
en cliquant ici.

Vous ne possédez pas encore de Thermomix et vous habitez en
Belgique? Pour découvrir le TM6, le tout dernier Thermomix®,
contactez -moi a l'adresse mail suivante:

gourmantissimes@gmail.com

Je me ferai un plaisir de vous proposer une démonstration en
toute convivialité dans ma cuisine ou chez vous. Nous
réaliserons tout un repas que vous dégusterez par la suite. Il
comprendra la réalisation d’'une limonade, un bon pain tout
chaud, une entrée, un plat et un merveilleux sorbet..Pour
assister aux prochains cours et connaitre les prochaines


https://gourmantissimes.com/buche-chocococo/
https://daniellelions.com/buche-chocococo-recette-buche-noel-thermomix/

dates de démonstration cliquez ici.

Vous désirez concocter d’autres recettes gourmandes au
Thermomix? Mon dernier livre « Mes recettes gourmandes au
Thermomix vient de paraitre. J’'ai voulu avec ce livre, vous
proposer un recueil de mes meilleures recettes au Thermomix et
en particulier des « plats all in one » sains et goliteux,
réalisable en 30 a 40 mn, pour la plupart sans autre mode de
cuisson que votre Thermomix et surtout sans avoir le nez dans
vos casseroles! Ce livre permet de réaliser sans stress 100
recettes gourmandes dont 40 plats ou menus all in one.

Pour le commander cliquez sur la photo ci-dessous
Temps de préparation: 1 heure

Temps de cuisson: 0 minutes

Temps de repos 24 heures ( 12 et 12 heures)

Difficulté moyenne

Matériel

= un moule a blche avec insert

 ruban de rhodoid de 15 cm de large: vous aurez besoin de
2 rubans de feuille de rhodoid que vous aurez
préalablement découpés a la dimension de 1la base de
votre moule a blche

= une spatule coudée

Ingrédients pour une biliche ( 8
personnes)

Pour l’'insert

= 3 eufs


https://gourmantissimes.com/ateliers/

=40 g de sucre en poudre

= 180 g de chocolat noir

= une pincée de sel

=60 g de jus d’'orange fraichement pressé

Pour le croustillant

=45 g de riz soufflé (épicerie bio)

= 20 g de cacahuetes salées concassées
= 200 g de chocolat blanc

=15 g de creme fraiche liquide entiere

Pour la mousse coco

= 250 g de creme de coco

= 50 g de poudre de noix de coco et un peu pour saupoudrez
sur le dessus de la bdche

= 320 g de creme liquide entiere bien froide

=8 g de gélatine

= 65 g de sucre en poudre

Préparation

Pour 1'insert ( a préparer a l’avance en premier car il va
étre congelé)

= Préparez un bain marie: placez une casserole remplie
d’eau et mettez-la a chauffer.

Versez les 3 crufs et le sucre dans un cul de poule.
Posez-le sur le bain-marie frémissant (feu moyen). Puis
fouettez sans arrét en réalisant des 8 avec le fouet
dans le fond du récipient jusqu’a ce que la préparation
ait doublé de volume et devienne trés mousseuse, comme
un sabayon. Retirez du feu et continuez a fouetter
jusqu’a ce que le mélange soit revenu a température
ambiante.

» Faites fondre les 180 g de chocolat au bain marie.
Ajoutez-y la pincée de sel et les 60 g de jus d’orange.



Mélangez bien.

= Puis ajoutez délicatement délicatement le chocolat fondu
avec le sabayon.

= Versez le tout dans votre moule a insert. Puis placez au
congélateur pendant 12 h.

Pour le croustillant

» Faites fondre le chocolat blanc au bain marie en vy
ajoutant les 15 g de creme fraiche. Quand le tout est
bien homogéne ajoutez les 45 g de riz soufflé et les 20
g de cacahuetes concassées.

Faites fondre le
chocolat blanc au bain
marie

» Etalez le mélange a l’'aide d’'une spatule coudée sur le
premier ruban de feuille de rhodolid que vous aurez
préalablement découpé a la dimension de la base de votre
moule a blche. Puis disposez par dessus la deuxieme
feuille de rhodoid (toujours découpé a la dimension de
la base de votre moule a blche) : 1le croustillant entre
les deux feuilles de rhodoid doit faire environ 4 mm
d’'épaisseur. Réservez a température ambiante: le
chocolat va redurcir entre les deux feuillets de rhodoid
et sera ainsi exactement a la taille du dessous de votre
bliche.
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Pour la mousse coco

» Faites tremper les feuilles de gélatine dans de 1’eau
froide.

= Versez les 320 g de creme bien froide dans un bol et
fouettez pour obtenir une creme fouettée. Attention donc
de ne pas trop fouetter , vous risquez de transformer
votre creme en beurre. Réservez la chantilly au frais.

= Versez les 250 g de creme de coco, les 50 g de poudre de
noix de coco et les 65 g de sucre dans une casserole. La
creme de coco va fondre et vous pourrez ainsi bien
mélanger le tout. Débarrassez le mélange dans un
récipient et attendez qu’il redescende en température
pour y ajouter la chantilly a l’'aide d'une maryse.

= Remplissez le fond de votre moule a blche avec la moitie
de la mousse coco et disposez dessus l’'insert chocolat
congelé.

= Recouvrez l’insert avec le restant de mouse et pour
terminer le montage disposez par dessus le croustillant.

» Placez au congélateur et démoulez le matin pour le soir
en placant la blche au frigo jusqu’au moment de servir.
Saupoudrez de noix de coco rapé et disposez des petites
décorations ou des brisures en chocolat par dessus..

= Vous pouvez réalisez les petits décorations vous méme en
faisant fondre du chocolat et le remoulant dans des
petits moules adaptés comme ceux-ci. Pour vous les
procurer cliquez sur la photo.



Ile flottante chocolat
mandarine

Vous connaissez tous ce dessert que tout le monde adore.
Aujourd’hui je vous le propose dans une version encore plus
gourmande!

Et s1 vous possédez un Thermomix
retrouvez la recette en cliquant ici.

Matériel

=une terrine en silicone ou des moules en silicone
individuels de votre choix: vous pouvez en trouver en
cliquant sur la photo ci-dessous.

=une spatule coudée: toujours extrémement utile en
cuisine comme en patisserie, vous pouvez en trouver en
cliquant sur la photo ci-dessous.

Ingrédients pour 4/ 5 personnes
Pour la creme anglaise

=5 jaunes d'eufs

= 500 ml de lait

= 50 g de sucre

= 50 g de chocolat noir coupé en morceaux
=5 g d’extrait de vanille

Pour les blancs:

=5 blancs d'eufs
=20 g de sucre
= une grosse cuillérée a soupe de confiture de mandarine.
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Je vous conseille la confiture Florian qui est vraiment
excellente. Vous pouvez la commander en ligne et pas de
risque de casse car le contenant est en métal! Pour 1la
commander cliquez ici.

Pour la présentation

= du cacao en poudre

» des éclats de chocolats noir (10 g coupé grossierement
au couteau pour le dressage)

= facultatif: quelques quartiers d’orange frais sans peau
et des tranches fines d’'orange déshydratées ( 12 h au
four a 70° , chaleur tournante si vous n’avez pas de
déshydrateur)

Préparation

= Faites chauffez le lait.

- 0tez du feu et ajoutez les 50 g de petits morceaux de
chocolat. Mélangez: 1le chocolat doit avoir fondu
complétement.

 Dans un récipient versez le sucre et les jaunes d’ecuf.
Battez le jaunes d’eufs et le sucre : le mélange doit
blanchir. Vous devez voir une différence de couleur
avant et apres: le mélange devient plus clair.

 Versez progressivement le lait chaud mais pas bouillant
sur le mélange jaunes d’euf/sucre tout en fouettant avec
le mixeur. Reversez le mélange dans une casserole et
faire chauffer a feu tres doux en tournant en
permanence. Si vous avez un thermometre de cuisson ne
dépassez pas la température de 83°. La creme est préte
lorsque vous pouvez faire un trace sur la spatule avec
votre doigt et qu’en penchant la spatule la creme ne
vient pas recouvrir la trace que vous avez fait.

- Beurrez ou huilez 1égeérement votre terrine ou vos
moules individuels pouvant contenir juste vos blancs.


https://www.confiserieflorian.com/confitures/confitures-artisanales/confiture-de-mandarine-boite-en-metal-500g.html

Montez les blancs au fouet avec 20 g de sucre. Ils ne
doivent pas étre cassants mais avoir la texture d’une
mousse a raser. En fin de montage incorporez le sucre:
les blancs doivent étre bien brillants, nuageux mais pas
cassants.

= Versez les blancs dans un plat et intégrez la confiture
a L’aide d’'une maryse.

= Versez les eufs en neige dans votre ou vos moules en les
tassant bien et lissez le dessus a 1'aide d’'une spatule.
Enfournez au bain marie 10 mn a 120°.

- Aprés refroidissement démoulez délicatement les blancs
en neige et coupez en tranches si vous avez opté pour la
terrine. Utilisez une spatule coudée pour les déposer
dans vos assiettes. Versez la creme tout autour et
parsemez d'éclats de chocolat. Disposez quelques
quartiers d’orange autour. Saupoudrez de cacao en
poudre.

Tarte pamplemousse romarin

J'adore le romarin que l’on utilise le plus souvent en cuisine
mais vous pouvez également vous en servir pour parfumer vos
desserts!

Pour cela c’est tres simple: vous pouvez soit infuser le
romarin ( dans du lait pour parfumer une creme, dans un
sirop..) mais vous pouvez en faire une poudre qui vous servira
a parfumer vos salades de fruits et vos pates comme ici 1la
pate sablée.

La réalisation de la poudre de romarin est ultra simple:
faites sécher a température ambiante des branches de romarin


https://gourmantissimes.com/tarte-pamplemousse-romarin/

pendant plusieurs jours et prélevez les petites feuilles bien
seches; il ne reste plus qu’'a les mixer et conserver cette
poudre dans un bocal hermétique. Vous pouvez aussi en trouver
dans les magasins bio.

Matériel

=un cercle a tarte rectangulaire de 35 cm sur 10 cm et
2.5 cm de hauteur. Vous pouvez en trouver en cliquant
sur la photo ci-dessous:

= un robot patissier ou vos petites mains..Vous pouvez en
trouver en cliquant sur la photo ci-dessous:

= une spatule coudée. Vous pouvez en trouver en cliquant
sur la photo ci-dessous:

Ingrédients pour une tarte
rectangulaire ( 6 personnes)

Pour la pate

= un ceuf

=170 g de farine

= 30 g de poudre d’amande
= 90 g de sucre glace

=50 g de fécule de mais
=1 g de sel

= 80 g de beurre mou

=8 g de poudre de romarin

Pour la creme d’amande

= 100g de poudre d’amandes

» 10 g de fécule de mais

= 80g de sucre glace

= 20g de lait d’amande

= 80g de beurre a température mou



= un oeuf

Pour le sirop

=65 g de jus d’orange
=10 g de jus de citron
= 35 g de sucre semoule
= une belle branche de romarin frais

Et bien sir

= 3 pamplemousse roses
- des amandes effilées grillées a sec dans une poéle ou au
four

Préparation

= Commencez par le sirop : placez tous les ingrédients et
portez a ébullition. Mélangez bien puis 6tez du feu et
filmez le récipient. Laissez infuser a température
ambiante et préparez votre pate.

= Passez les amandes effilées au four ou a sec a la poéle
pendant quelques minutes pour les dorer. Réservez.

» Placez la feuille sur votre robot. Versez la farine, la
poudre d’amande, la fécule de mais, le sucre glace, la
poudre de romarin et le beurre coupé en morceaux dans
votre bol mixeur. Mélangez pour obtenir une pate sablée
et ajoutez 1'euf. Quand tout est bien mélangé formez une
« boule » en forme de rectangle. Filmez la pate et
placez au frais pendant deux heures.

= Pendant ce temps préparez la creme d’'amande: travaillez
le beurre avec le sucre avec une fourchette pour le
rendre bien mou.

» Ajoutez 1la poudre d’amande et la fécule de pommes de
mais. Mélangez bien. Puis ajoutez le lait d’amande et
l'euf préalablement battu a la fourchette. Mélangez



bien. Réservez.

= Abaissez la pate en un long rectangle un peu plus grand
que votre cercle a tarte. Déposez votre cercle a tarte
sur une surface anti adhésive et disposez la pate par
dessus.

= Découpez le surplus de pate tout autour a l’aide d’'un
petit couteau. Gardez les chutes pour réaliser des
petits sablés a grignoter pour 1’heure du thé ou du
golter.

» Piquez la pate a 1'aide d’une fourchette. Placez ce fond
de tarte au frais pour 30 mn.

= Etalez la creme d’amande sur la tarte a 1’aide d’une
petite spatule coudée. Enfournez a 180° pendant 35
minutes.

» Pendant 1la cuisson du fond de tarte pelez a vif les
pamplemousses et prélevez-en les suprémes avec un petit
couteau.

= Trempez les suprémes de pamplemousse dans le sirop et
disposez-les sur la tarte refroidie et laquez les
quartiers de pamplemousse avec un peu de sirop
préalablement filtré par-dessus. Saupoudrez d’amandes
effilées.

- Et on déguste!

Brioche aux pommes, raisins


https://gourmantissimes.com/brioche-aux-pommes-raisins-et-noix-de-cajou/

et noix de pécan

Biento6t Paques, ses cufs en chocolat mais aussi ses brioches!
Cette année je vous dévoile la recette que ma grand-mere
maternelle réalisait avec les pommes de son jardin. J'y ai
juste ajouté les noix de pécan qui amenent le petit plus
gourmand qui va vous faire encore plus craquer!

Cette pate a brioche est assez liquide; il faut donc la cuire
dans un moule a cake.

POUR LA RECETTE AU THERMOMIX cliquez ici.

Matériel

=un moule a cake en silicone. Vous pouvez en trouver en
cliquant sur la photo ci-dessous:

= un robot patissier ou un Thermomix: si utiles dans votre
cuisine pour réaliser parfaitement toutes vos pates et
plus encore avec le Thermomix.

Ingrédient pour une brioche

= 250 g de farine

= 3 cufs

=25 ml de lait

=40 g de sucre en poudre

» 10 g de levure boulangere seche

» 150 g de beurre mou coupé en morceaux

»5 g d’extrait de vanille

=5 g d’'épices a vin chaud ou a spéculos (chez girofle et
cannelle)

=2 g de sel

= un jaune d’cuf pour dorer votre brioche avant cuisson

= 200 g de pommes
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=25 g de sucre en poudre
= sirop d’'érable

= 30 g de noix de pécan

= 30 g de raisins secs

Préparation

= Commencez par préparer la garniture: pelez les pommes et
0tez le ceur avec les pépins. Coupez les pommes en
petits dés.

 Faites-les revenir dans une casserole avec 25 g de sucre
et une petite noix de beurre. Ils faut qu’elles restent
un peu croquantes. Réservez.

» Faites tremper les raisins dans un peu d’eau chaude (ou
si vous préférez un peu d’'alcool comme du cognac ou
calvados) pour les réhydrater. Réservez.

= Mélangez les noix de pécan avec un peu de sirop
d’'érable, juste pour bien les enrober.

- Délayez la levure dans les 25 ml de lait.

 Tamisez la farine dans un grand bol. Ajoutez le sucre,
le sel.

- Battez les ®ufs légerement avec une fourchette.

= Puis ajoutez les eufs battus, l’extrait de vanille, les
épices a vin chaud et la levure dissoute dans le lait a
la farine. Pétrissez pendant 5 minutes pour obtenir une
pate assez dense. Puis ajoutez au fur et a mesure le
beurre coupé en petits morceaux. Pétrissez encore 5 mn
le beurre doit étre completement incorporé a la pate.

= Ajoutez alors les pommes, les raisins et les 3/4 des
noix de pécan. Vous saupoudrerez le dernier quart des
noix sur la brioche juste avant d’'enfourner. Versez la
pate obtenue dans un grand récipient et recouvrez-la



d’'un torchon humide. Laissez lever la pate pendant 1
heure 30 a 2 heures: elle doit avoir doublé de volume.
Si votre four peut chauffer a 30 ° utilisez-le alors
pour faire lever la pate a l’intérieur de celui ci.

= Beurrez un moule a cake ou utilisez un moule a cake anti
adhésif; dégazez la pate et versez-la dans votre moule.
Refaites lever la pate pour qu’'elle arrive a la lisiere
du moule.

 Badigeonnez le dessus de la brioche avec un peu d’'ceuf
battu. Puis saupoudrez du reste de noix de pécan.
Enfournez 30 minutes a 180°.

Mon gourmand pain perdu

Le pain perdu est un petit plat familial que nous aimons tous
mais pas tres glamour au visuel dans une assiette. C’est un
dessert ou golter gourmand qui nous rappelle notre enfance et
tres réconfortant.

Facile a faire, avec des ingrédients que nous avons dans nos
placards, je 1l'ai un peu revisité pour vous en proposer une
version amusante accompagnée d’un dip au chocolat pour encore
plus de gourmandise.

Matériel

une spatule coudée: elle vous sera nécessaire pour
déplacer vos batonnets de pain perdu pendant leur
cuisson. Ce type de spatule est indispensable si vous
cuisinez souvent. Vous pouvez en trouver en cliquant sur
la photo ci-dessous.


https://gourmantissimes.com/mon-gourmand-pain-perdu/

Ingrédients pour 4 personnes

= des tranches de pain rassis ou de brioche: il vous
faudra compter 3 ou 4 batonnets de pain de 12 cm de long
et de 1,5 cm d’épaisseur par personne. Si votre pain
n'est pas assez sec, passez-le au four a 100° pendant
environ 15 mn et peut étre plus selon 1'état de
sécheresse de votre pain..

= lait (environ 15 cl)

= un oeuf battu

= beurre

=du sucre vanillé maison: ne jetez pas les gousses de
vanille dont vous prélevez les graines pour une recette..
Laissez-les sécher a température ambiante ou au four et
mixez-les avec du sucre en poudre. Vous obtiendrez du
sucre glace bien vanillé. Proportion: 2 gousses et 100 g
de sucre

Pour le dip au chocolat

= 35 g de sucre en poudre

= 55 g de jaune d’ceuf

» 10 g de fécule de mais

= 300 de lait entier

=100 g de chocolat noir en morceaux pour le dip et
quelques carrés supplémentaires que vous émietterez avec
un couteau pour amener du croquant au dip

Préparation

= Pour le sucre vanillé: il vous faudra deux gousses de
vanille déja utilisées et séchées au four.

» Mixez finement vos gousses de vanilles avec 100 g de
sucre en poudre. Réservez. Juste avant de servir vous
saupoudrerez votre pain perdu avec ce sucre vanillé..

» Pour le dip au chocolat: faites chauffer le lait.



 Pendant ce temps fouettez les 55 g de jaune d’euf avec
35 g de sucre en poudre. Le mélange doit blanchir. Puis
ajoutez la fécule de mais.

-Versez le lait chaud sur le mélange précédent et
remettez sur le feu jusqu’a ce que 1le mélange
épaississe. Puis versez le mélange sur les 100 g de
chocolat coupé en morceaux. Mélangez bien

= Versez dans un plat et filmez au contact. Mettez au
frais.

= Coupez en petits morceaux deux ou trois carrés de
chocolat pour en faire de copeaux. Réservez.

= Pour le pain perdu: coupez les tranches de pain ou
brioche en batonnets et 6tez la crolte (12 cm de long et
1,5 cm d’épaisseur). Passez-les au four si vos batonnets
ne sont pas assez rassis.

= Passez-les au four si vos batonnets ne sont pas assez
rassis pour les rendre plus secs.

» Trempez les batonnets dans le lait puis dans 1’'ceuf
battu.

- Faites dorer les batonnets avec une noix de beurre dans
une poéle sur leurs 4 cOtés. Déposez-les au fur et
mesure sur du papier absorbant.

= Saupoudrez-les avec votre sucre glace vanillé.

= Servez le pain perdu avec le dip au chocolat sur lequel
vous avez saupoudré les copeaux de chocolat..



