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Desserts

en verrines

Cuisine
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2- Crumble tout chocolat

4- Délice du café noir
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Tiramisu a I'orange JLAS Il guriindl s

Ingrédients
* 1 paquet de biscuits a la
cuillere

* 3 jaunes d’ceuf

- 20 cl de creme fraiche

* 1 pot de fromage régime
*+ 20 g sucre glace

*+ 2 oranges pressees

« Zeste de deux oranges
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Preparation

1. Préparer les ingrédients, avec un batteur électrique battre
les jaunes d’ceuf avec 120 g de sucre cristallisé jusqu’a
ce que ga mousse.

2. Faire monter la creme et le yaourt et 20 de sucre glace en
chantilly.

3. Ajouter la creme chantilly au mélange d’ceufs puis ajouter
le zeste d'oranges.

4. Monter les blancs en neige et l'incorporer au mélange
précédent et mélanger le tout délicatement avec une
spatule.

5. Faire tremper les biscuits a la cuillere dans le jus d’orange
et les disposer tout autour des verrines déja remplies de
la creme préparée.

6. Une fois les biscuits disposés garnir avec le reste de la
creme.
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Meringue chocolat

et pommes

Ingrédients
Gelée de pommes :

* 50 cl de jus de pommes
- 1 feuille de gélatine

» 125 g de sucre

Mousse au chocolat :

+ 150 g chocolat

* 4 ceufs

Meringue aux pommes :
* 2 blancs d'ceufs

+ 50 g de sucre

* 2 pommes coupées en
dés

Préparation

1. Préparer les ingrédients ; préparer la gelée de pommes,
faire ramollir la feuille de gélatine dans de I'eau froide,
faire bouillir le jus de pommes et faire fondre la feuille de
gélatine dedans.

2. Bien mélanger hors du feu et verser la gelée dans des
verrines. Mettre au frigo.

3. Préparer la mousse au chocolat. Faire fondre le chocolat
dans un bain marie ajouter les jaunes d'ceuf un a un et
monter les blancs en neige et les rajouter au chocolat
fondu.

4. Disposer une cuillere de pommes en dés cuit a la vapeur
dans les verrines sur la gelee.

5. Couvrir les verrines avec la mousse au chocolat ; prépa-
rer la meringue aux pommes ; battre les blancs en neige,
ajouter le sucre et les pommes en dés.

6. Garnir les verrines de meringue et la faire caraméliser a
'aide d’un chalumeau.
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Crumble au citron

Ingrédients
+ 105 g de farine

+ 75 g de cassonade

*+ 65 g de beurre en dés
Créme au citron :

» 90 g de beurre en dés
* 60 g de sucre en poudre
+ 2 jaunes d'ceuf

« 2 citrons pressés

+ Zeste de 2 citrons
Meringue :

+ 50 g sucre en poudre
» 50 g sucre glace

« 2 blancs d’ceuf
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Preparation

1. Préparer les ingrédients ; préparer la créme au citron en
battant les jaunes d’'ceuf et le sucre ajouter le jus et le
zeste de citron,

2. Verser le mélange dans une casserole et faire cuire en
meélangeant jusqu’a ce qu’il coagule, c'est-a-dire qu’elle
epaississe.

3. Retirer du feu et ajouter le beurre en des puis verser la
creme au fond des verrines.

4. Préparer le crumble, meélanger la farine avec la casso-
nade et incorporer le beurre émietter le tout du bout des
doigts pour obtenir de grosses miettes de pate.

5. Déposer cette pate sur une plaque du four recouverte
d’'une feuille de papier sulfurisé. Faire cuire 15 minutes.

6. Une fois cuit disposer le crumble sur la creme au citron et
remplir bien les verrines. Monter les blancs en neige en
ajoutant le sucre terminer en incorporant le sucre glace et
recouvrir le crumble de meringue puis la faire dorer avec
le chalumeau de cuisine.
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Brownie au chocolat Ao S ludl gl

blanc

Ingrédients
Mousse au chocolat blanc :

» 20 cl de creme fraiche
+ 200 g chocolat blanc
Brownie :

* 110 g de beurre

+ 150 g sucre

* 100 g d'ceufs entiers

- 150 g de chocolat noir
fondu

+ 60 g de noix
*+ 60 g de farine
Décoration :

« cerises confites
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Preparation

1. Préparer les ingrédients ; avec un batteur électrique batire
le sucre et le beurre en pommade, ajouter les jaunes d’ceuf.

2. Arréter de battre avec le batteur électrique, ajouter le cho-
colat fondu et les noix.

3. Tamiser la fariner et I'incorporer aux ingrédients mélanger
avec une spatule et verser le brownie dans un moule
carré et enfourner pendant 20 minutes.

4. Faire fondre le chocolat blanc dans un bain marie, monter
la creme fraiche en chantilly et incorporer le chocolat
blanc fondu.

5. Découper le brownie et garnir les verrines a I'aide d’'une
cuillere puis d’une couche de mousse au chocolat blanc.

6. Répartir une autre couche de brownie et couvrir d'une
couche de mousse et napper de chocolat noir fondu et
décorer avec une cerise confite.
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Bananes, chocolat

et cacahuetes pralinees
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Ingrédients
« 2 bananes

« 80 g de sucre en poudre

+ 125 g de cacahuetes
pralinées

* 10 cl creme liquide

» 2 cuilleres a soupe de
creme fraiche

» 10 cl de lait
» 50 g de chocolat au lait
= 150 g chocolat noir

+ 3 jaunes d'ceuf
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Préparation

1. Préparer les ingrédients ; répartir le sucre dans une poéle
et mettre sur feu moyen.

Dés que le sucre commence a caraméliser ajouter les
rondelles de bananes puis les faire dorer de chaque coté.

. Dans un bol mettre le chocolat et y verser dessus le lait et
la créeme bouillante.

Ajouter les jaunes d’'oeuf et mélanger avec une spatule.

. Disposer les rondelles de bananes au fond des verrines et
les couvrir de creme de chocolat. Réserver 1 heure et
demi au réfrigerateur.

. Concasser légérement les cacahuetes puis les parsemer
sur les verrines juste avant de les déguster.
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Cornetto aux

smarties

Ingrédients Preparation
* 6 cornets de glace 1. Preparer les ingrédients.
* 100 g de chocolat noir 2. Faire bouillir le lait et la créme liquide, dans un saladier
. 1 boite de smarties battre les jaunes d'ceuf avec le sucre et tout en fouettant
h ) ajouter la creme bouillante et continuer a battre avec le
Creme chocolate : batteur électrique.
* 4.5 cl de lait

3. Remettre le mélange précédent sur un feu doux, retirer du
* 15 cl de creme liquide feu et ajouter le chocolat noir et remuer jusqu’a ce que le

chocolat soit dissout.
+ 32,5 g sucre en poudre

4. Remplir les verrines avec cette creme au chocolat, et

* 3 jaunes d’'ceuf :
mettre une heure au frigo.

+ 125 g de chocolat noir
5. Faire fondre le chocolat au bain marie et a I'aide d’un

pinceau couvrir les cornets de glacage de chocolat.

6. Y coller les bonbons (smarties) et disposer les cornets sur
les verrines remplies de creme.
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Choco Menthe

Ingrédients
- 150 g chocolat noir

- 15 cl créme épaisse
* 15 cl lait
* 2 jaunes d’ceuf

- 1 cuillére a café d’extrait
de menthe

glacage blanc a la menthe :
+ 125 g chocolat blanc
» 5 ¢l creme liquide

- 1 cuilléere a cafe d’'extrait
de menthe

- 8 a 12 feuilles de menthe

* 50 g chocolat noir
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Preparation

1. Préparer les ingrédients, porter a ébullition le lait et le
verser sur le chocolat, mélanger ajouter les jaunes d’ceufs
et I'extrait d'amandes et bien mélanger avec une spatule.

2. Faire monter la creme epaisse en chantilly et I'incorporer
au mélange de chocolat.

3. Chauffer la creme liquide et I'extrait de menthe a feu
moyen et verser le mélange sur le chocolat blanc.

4. A laide d’'un pinceau badigeonner les feuilles de menthe
de chaque coté et les disposer sur un film alimentaire et
faire durcir au réfrigérateur.

5. Verser la creme de chocolat dans les verrines en les rem-
plissant et mettre au réfrigérateur.

6. Faire sortir du frigo et couvrir de glacage de menthe plus
les feuilles de menthe chocolatées.
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Mousse au chocolat

capuccino

Ingredients
- 2 cuilleres a soupe sucre
- 2 cuilleres a soupe d’eau
- 150 g d'amandes effilées
Creme chocolat café :
» 40 cl de creme liquide
+ 20 g de grains de café
+ 5 jaunes d’ceuf
+ 40 g sucre cristallise
+ 300 g de chocolat noir
Creme cafe (glacage) :
+ 220 g sucre en poudre
« 60 ml d’eau
» 2 cuilleres a café nescafé

+» 3 blancs d’ceuf
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Préparation

1. Préparer les ingredients; dans une casserole faire bouillir I'eau
et le sucre, hors du feu ajouter les amandes effilées bien mélan-
ger et les disposer sur un papier sulfurisé et enfourner 15 mn.

2- verser la creme liquide dans une casserole et ajouter les grains
de cafe, porter a ébullition puis ajouter les jaunes d’'ceuf battus
avec le sucre.

3- A l'aide d’'une spatule incorporer la creme aux ceufs jusgu'a
epaississement, retirer du feu et filirer le mélange en le versant
dans un saladier et ajouter le chocolat concassé et mélanger.

4- Dans une casserole mettre I'eau avec le sucre et le nescafé et
faire chauffer a feu vif jusqu’a ce que le sucre soit dissout,
baisser le feu et cuire encore 3 minutes.

5- Dans un bol monter les blancs en neige, verser dessus le sirop
de nescafé préeparé tout en continuant & battre jusqu’a ce que
les blancs soient fermes et brillants.

6- Disposer les amandes caramélisés dans les verrines puis les
couvrir de la creme de chocolat et a la fin avec une poche a
douilles remplir de glacage et décorer avec des noix et du cacao.
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Mousse au chocolat

blanc a la fraise
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Ingredients
Mousse chocolat blanc :

» 300 g chocolat blanc
+ 50 cl creme liquide

+ 1 feuille de gélatine
Fraise :

» 200 g fraise

» 20 g sucre glace

- Jus de ¥z citron

* 1cuillere a soupe d'eau
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Préparation
1. Préparer les ingrédients.

2. Ramollir la feuille de gélatine dans 'eau froide puis la faire
fondre dans 20 cl de creme liquide bouillante.

3. Verser la creme bouillante sur le chocolat blanc et mélan-
ger avec une spatule.

4, Monter le reste de la creme liquide en chantilly et lui
incorporer le mélange chocolat et creme remplir les verri-
nes a moitié avec le mélange préparé, mettre au frigo.

5. Al'aide d'une fourchette, écraser les fraises avec le sucre
glace, le jus de citron et I'eau.

6. Sortir les verrines du frigo et remplir avec la purée de frai-
ses.
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Chocolat au lait

a la fraise

Ingrédients Preparation

- 200 g de chocolat au lait 1. Préparer les ingrédients; faire bouillir la creme liquide a

. " feu moyen puis la verser sur le chocolat au lait.
« 25 cl de creme fraiche yse

épaisse 2. Bien mélanger le chocolat avec la créme puis ajouter les
: i : 2s, bi ixer a l'ai : ixeur
. 100 g de fraises fra sels coupees en d.es, b gn mtxer a l'aide d’'un mixeu

électrique le tout et laisser tiédir.

* 6 macarons . * S + +
3. Faire monter la creme épaisse en chantilly et I'incorporer

Décoration : au mélange précédent et mélanger avec une spatule. i

* 200 g de coulis de fraise 4. Mixer les fraises pour obtenir le coulis puis disposer une
(fraises mixees) cuillére du coulis obtenu dans les verrines.

4= 5 = eme:iraiche 5. Remplir les verrines avec une petite louche de mousse de
liquide chocolat et couvrir le coulis disposé.

6. A la fin disposer les macarons en dessus et ajouter une
cuillere du coulis de fraises.
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Paillete riz souffle

aux deux chocolats

Ingrédients
+ 125 g riz soufflé

» 200 g chocolat noir
mouse :

+ 25 cl lait

* 3 jaunes d’ceuf

- 10 g de sucre en poudre
* 15 cl de créme épaisse

* 100 g chocolat noir

* 125 g chocolat blanc
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Preparation

1. Préparer les ingredients ; battre les ceufs avec le sucre et ajouter
la creme liquide bouillante.

2. Remettre le mélange précédent sur le feu pour que le mélange
épaississe puis verser une partie de la creme obtenue sur le
chocolat noir et I'autre sur le chocolat blanc.

3. Fouetter la creme fraiche en chantilly et la rajouter aux deux
meélanges de chocolat noir et de chocolat blanc et mélanger les
ingrédients avec une spatule. Placer les mousses au frigo.

4. Dans un bain marie, faire fondre le chocolat noir puis ajouter le
riz soufflé.

5. Sur un plan de travail, etendre un film alimentaire et verser le riz
soufflé puis I'abaisser avec un rouleau a péatisserie; mettre au
réfrigérateur puis casser le pailleté en longs copeaux.

6. Disposer les copeaux au milieu des verrines, remplir un coté de
mousse au chocolat blanc et l'autre coté des verrines de
mousse de chocolat noir et remettre 30 mn au frigo.
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Palmito a la creme

aux bananes

Ingrédients
« 4 bananes

* 50 g de beurre doux

* 1 paquet de biscuits
palmiers

* 120 g de creme épaisse
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Preparation
1. Preparer les ingrédients.

2. Dans une poéle repartir le sucre et I'arroser d’'une cuillére
a soupe d’eau, laisser caraméliser, ajouter le beurre et les
bananes en dernier et laisser compoter 2 a 3 minutes.

3. Monter la créme épaisse en chantilly.

4. Remplir les verrines avec une cuillere de creme puis dis-
poser les palmiers émiettés.

5. Couvrir avec une cuillere de banane.

6. Remplir d’autres verrines avec une cuillere de banane
couvrir de creme et a la fin disposer les palmiers émiettes
et d'une cuillere de creme. Mettre au frigo avant de servir.
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Biscuit a l1a creme

au cafe

Ingredients
* 1 paquet de biscuit (le
diameétre du gateau doit
correspondre a celui des
verrines)

* 50 cl de café froid

» 300 g mascarpone

* 6 jaunes d’ceuf

+ 200 g sucre en poudre

* 5 ¢l de nescafé
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Préparation
1. Préparer les ingrédients.

2. Dans un bol battre les jaunes d’ceuf avec le sucre jusqu’a
blanchissement, ajouter le mascarpone progressivement
et 'extrait de café en dernier.

3. Faire tromper les biscuits dans le café froid et les mettre
au fond des verrines.

4. Avec une poche a patisserie remplir les verrines garnis de
biscuits avec la creme preparée.

5. Poser une autre couche de biscuits trompés au café sur
la creme.

6. Couvrir avec la creme et continuer en alternant biscuit et
creme, placer 1h au frigo avant de servir.
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Délice du cafe

noir

Ingrédients
Mousse chocolat caramel

+ 50 g de sucre en poudre
+ 10 cl de creme liquide

* 3 jaunes d'ceuf

+ 120 g de chocolat noir

» 25 cl creme liquide

» 20 g sucre glace
Mousse chocolat blanc
* 150 g chocolat blanc

» 12,5 cl de creme liquide
- 1 feuille de gélatine

+ 12,5 cl de creme liquide
» 10 g de sucre glace

» glacage de chocolat noir
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Préparation

1. Préparer les ingrédients, dans une casserole mettre le
sucre a caraméliser puis ajouter 10 cl de créme liquide.

2. Verser la creme au caramel chaude sur les morceaux de
chocolat.

3. Ajouter les jaunes d’ceuf, plus le sucre glace et la créeme
liquide montés en chantilly.

4. Bien mélanger et remplir les verrines avec ce melange.

5. Faire fondre la gélatine et I'ajouter a la creme bouillante
puis la verser sur le chocolat blanc.

6. Faire monter 7 g de sucre glace avec la creme liquide en
chantilly et la verser sur le chocolat blanc refroidi, remplir
les verrines avec ce melange et les napper de chocolat
noir fondu.
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Crumble tout chocolat
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Ingrédients
Pate crumble au cacao

+ 100 g de farine

* 100 g de sucre en poudre
* 30 g de cacao en poudre

+ 70 g de poudre d’amandes
- 125 g de beurre ramolli
Creme au chocolat

+ 20 cl de lait

» 30 cl creme liquide

» 7 g sucre en poudre

* 6 jaunes d’ceuf
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Preparation

1. Préparer les ingrédients, dans un saladier malaxer tous
les ingrédients du crumble, laisser repaser 20 minutes au
refrigerateur.

2. Etaler les miettes du crumble sur du papier sulfurise sur
une plaque et laisser cuire 8 minutes.

2. Chauffer le lait et la créeme dans une casserole a feu moyen.

4. Fouetter énergiquement les jaunes d’ceuf avec le sucre,
les ajouter au lait et la créme bouillants.

5. Bien mélanger remettre sur le feu jusqu'a épaississe-
ment, verser la creme chaude sur le chocolat.

6. Remplir les deux tiers de creme, mettre 1 h au réfrigéra-
teur, napper les verrines de chocolat fondu et remetire au
frigo et juste avant de servir les recouvrir de crumble et
saupoudrer de cacao.
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