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INTRODUCTION

Il y a le giteau que 'on prépare au dernier moment, quand des
amis passent a 'improviste. Il y a celui auquel on pense depuis
des jours et qui nous fait réver. Le délice que l’on concocte en
cachette pour un anniversaire-surprise. Celui que ’on cuisine a ses
enfants pour le plaisir de les voir se régaler. Et le giteau que 'on
prépare avec grand soin, dans le détail du glacage et des décora-
tions, pour étre fier de soi, tout simplement.

Dans ce livre, vous trouverez un gateau pour chaque occasion et
chacune de vos envies. Cinquante recettes y sont regroupées, des
plus simples (comme le giteau au yogourt et a la fleur d’oranger)
aux plus élaborées (comme le giteau Belle-Hélene ou la Forét-noire
aux framboises). Il y a des giteaux bien chocolatés, d’autres aux
épices subtiles, & accompagner d’un bon thé chaud, et d’autres
encore délicieusement fruités pour les gofiters d’été. Il y a aussi les
giteaux pour satisfaire les plaisirs coupables, avec une forte dose
de sucre, que 1’on réserve aux grandes occasions !

J’ai voulu ces recettes accessibles et faciles a réaliser afin que vous
preniez autant de plaisir & les cuisiner qu’a en déguster le résultat !
J’espére qu’elles vous inspireront pour eélébrer les plaisirs simples
de la vie.

Bons giteaux!
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BUNDT AU CHOCOLAT NOIR

10 A 12 PERSONNES < MOULE A BUNDT DE 25 CM (10 PO) DE DIAMETRE

Beurre non salé (pour le moule)
5 ceufs
200 g (1 tasse) de sucre

150 g (5 oz) de chocolat noir,
coupé en morceaux

125 ml (V% tasse) de lait
80 ml (Y5 tasse) d’huile végétale

180 g (1 Y% tasse) de farine
tout usage

2 c. a café de levure chimique
(poudre a péate)

Glacage
150 g (5 oz) de chocolat noir,
coupé en morceaux

125 ml (% tasse) de café
espresso préparé

60 g (Y2 tasse) de sucre glace

Préchauffer le four a 180 °C (350 °F). Beurrer généreusement le
moule et réserver.

Dans un bol, battre les ceufs et le sucre. Réserver.

Dans une casserole, chauffer a feu doux le chocolat noir et le lait en
remuant jusqu’a ce que le chocolat soit complétement fondu. Verser
dans le bol contenant les ceufs en mélangeant. Incorporer ensuite
P’huile, la farine et la levure chimique.

Verser la préparation dans le moule préparé. Cuire au four 40 mi-
nutes, ou jusqu’a ce que la lame d’un couteau insérée au centre du
géteau en ressorte propre.

Démouler immédiatement en retournant le gateau dans une as-
siette et laisser tiédir 1 heure & température ambiante. Sinécessaire,
couper la partie bombée au-dessous du giteau pour qu’il soit bien
plat. Réserver.

PREPARATION DU GLAGAGE — Mettre le chocolat et le café dans une
casserole et chauffer a feu doux en remuant jusqu’a ce que le cho-
colat soit complétement fondu. Retirer la casserole du feu, ajouter
le sucre glace et bien mélanger pour obtenir un glacage homogéne.
Réfrigérer le glacage 10 minutes pour le raffermir, puis le verser
sur le giteau en le laissant couler dessus et sur le pourtour.

QD

NOTE: Le giteau se conservera de 2 a 3 jours a température am-
biante, dans un contenant hermétique.









CHARLOTTE AU CHOCOLAT
ET AU PIMENT D’ESPELETTE

8 A 10 PERSONNES < MOULE A CHARNIERE DE 20 CM (8 PO) DE DIAMETRE

375 ml (1 Y tasse) de lait

30 biscuits doigts de dame
(biscuits boudoirs), coupés en
deux sur la longueur

6 ceufs

200 g (7 oz) de chocolat noir,
coupé en morceaux

60 ml (V2 tasse) d’eau

Y4 c. a café de poudre de piment
d’Espelette

Décoration

80 g (3 0z) de copeaux
de chocolat noir

Couvrir le fond du moule d’une pellicule de plastique et refermer
la charniére autour pour maintenir la pellicule bien en place.
Réserver.

Verser le lait dans une assiette creuse et y déposer les moitiés de
biscuits quelques secondes afin qu’elles s’imbibent de lait. Placer
les biscuits trempés verticalement sur les parois intérieures du
moule préparé, face plate vers 'intérieur. Répartir le restant des
biscuits dans le fond du moule et réserver.

Séparer les blancs d’ceufs des jaunes et réserver les blancs dans un
bol.

Dans un grand bol, battre 1égérement les jaunes d’ceufs avec un fouet
et réserver.

Dans une casserole, chauffer a feu doux le chocolat et I’eau en re-
muant jusqu’a ce que le chocolat soit fondu. Verser sur les jaunes
d’ceufs, ajouter le piment d’Hspelette et mélanger avec un fouet.
Réserver.

Avec un batteur électrique, battre les blancs d’ceufs en neige jusqu’a
’obtention de pics fermes. A ’aide d*une spatule en silicone, incor-
porer progressivement et délicatement les blanes d’ceufs en neige a la
préparation au chocolat, en formant des huit avee la péte.

Verser la préparation dans le moule contenant les biscuits. Réfrigérer
4 heures, ou jusqu’a ce que la garniture de la charlotte soit ferme.

Saupoudrer de copeaux de chocolat au moment de servir.

—O

NOTE: Le géteau se conservera de 1 a 2 jours au réfrigérateur, sous
une cloche a giteau.

[N
&3]

les chocolatés
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CHEESECAKE AU CHOCOLAT
ET COULIS DE FRAISES

10 A 12 PERSONNES «» MOULE A CHARNIERE DE 20 CM (8 PO) DE DIAMETRE

Croftite

200 g (2 tasses) de biscuits
de type «Petit Beurre »

80 g (Y5 tasse) de beurre
non salé, ramolli

1 c. a soupe de cacao en poudre
Garniture au fromage
et au chocolat

750 g (1 Y2 Ib) de fromage
a la créme

3 ceufs

150 g (% tasse) de sucre

1 c. a soupe de cacao en poudre
150 g (5 oz) de chocolat noir,
coupé en morceaux

Coulis de fraises

250 g (1 %s tasse) de fraises
fraiches ou surgelées,
coupées en morceaux

100 g (Y tasse) de sucre
125 ml (¥ tasse) d’eau

Décoration
5 fraises, coupées en deux

2 c. a soupe de copeaux
de chocolat

Préchauffer le four a 180 °C (350 °F).

PREPARATION DE LA CROUTE — Mettre les biscuits dans un robot
culinaire et les réduire en miettes fines. Transférer les biscuits
émiettés dans un bol et mélanger du bout des doigts avec le beurre
et le cacao. Etaler le mélange dans le fond du moule en tassant bien
avec le dos d’une cuillére et réserver.

PREPARATION DE LA GARNITURE AU FROMAGE ET AU CHOCOLAT —
Dans une casserole, a feu doux, réchauffer le fromage a la créme en
mélangeant avec un fouet jusqu’a ce qu’il soit ecrémeux et homo-
géne. Hors du feu, ajouter les ceufs, le sucre et le cacao et bien
mélanger en battant avec un fouet. Réserver.

Faire fondre le chocolat au bain-marie. Incorporer le chocolat fondu
dans le mélange de fromage et d’ceufs.

Verser la garniture dans le moule. Cuire au four 40 minutes, ou
jusqu’a ce que le centre du giteau soit ferme.

Retirer du four et laisser reposer a température ambiante 1 heure,
puis réfrigérer 4 heures, ou jusqu’a ce que le giteau soit compléte-
ment raffermi.

PREPARATION DU COULIS DE FRAISES — Entre-temps, mixer tous les
ingrédients du coulis au robot culinaire ou au mélangeur. Conserver
au réfrigérateur.

Au moment de servir, accompagner chaque part de cheesecake de
coulis de fraises. Garnir de demi-fraises et de copeaux de chocolat.

QD

NOTE: Le giteau se conservera de 2 a 3 jours au réfrigérateur, dans
un contenant hermétique.
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ETAGE AUX TROIS CHOCOLATS

8 A 10 PERSONNES < MOULE A CHARNIERE DE 20 CM (8 PO) DE DIAMETRE

Génoise au chocolat au lait
Beurre non salé (pour le moule)
2 ceufs

50 g (V4 tasse) de sucre

70 g (2 ¥ 0z) de chocolat
au lait, coupé en morceaux

60 ml (V4 tasse) de lait
2 c. & soupe d’huile végétale

60 g (Y tasse) de farine
tout usage

Y4 ¢. & café de levure chimique
(poudre a pate)

Mousse au chocolat noir

3 oeufs

100 g (3 2 oz) de chocolat noir,
coupé en morceaux

60 ml (V4 tasse) d’eau

Mousse au chocolat blane

4 feuilles de gélatine (ou 7 g de
gélatine en poudre, voir note 1)

100 g (3 ¥ oz) de chocolat
blane, coupé en morceaux

125 ml (Y% tasse) de lait

180 ml (% tasse) de créme 35 %
a fouetter, tres froide
Décoration

1 c. a soupe de cacao en poudre

PREPARATION DE LA GENOISE AU CHOCOLAT AU LAIT — Préchauffer
le four &4 180 °C (350 °F'). Beurrer le moule et réserver.

Dans un bol, battre les ceufs et le sucre. Réserver.

Dans une casserole, chauffer a feu doux le chocolat au lait et le lait
en remuant jusqu’a ce que le chocolat soit complétement fondu.
Verser sur la préparation d’ceufs et de sucre et mélanger. Incorpo-
rer ensuite I'huile, la farine et la levure chimique.

Verser le mélange dans le moule préparé. Cuire au four 20 minutes,
ou jusqu’a ce que la lame d’un couteau insérée au centre de la
génoise en ressorte propre. Retirer du four et laisser refroidir com-

pléetement & température ambiante.

PREPARATION DE LA MOUSSE AU CHOCOLAT NOIR — Séparer les
blancs d’ceufs des jaunes. Mettre les jaunes d’ceufs dans un grand
bol et réserver. A 'aide d’un batteur électrique, monter les blancs
en neige jusqu’a ce qu’ils forment des pies fermes et réserver.

Dans une casserole, chauffer a feu trés doux le chocolat et ’eau en
remuant jusqu’a ce que le chocolat soit fondu. Verser sur les jaunes
d’ceufs et mélanger.

A raide d’une spatule en silicone, incorporer progressivement les
blancs d’ceufs en neige a la préparation au chocolat, en formant des
huit avec la mousse pour mélanger le tout délicatement. Verser sur
la génoise dans le moule et réserver au réfrigérateur 1 heure.

PREPARATION DE LA MOUSSE AU CHOCOLAT BLANC — Dans un bol
d’eau froide, faire tremper les feuilles de gélatine pendant 5 mi-
nutes (voir note 1 pour ’utilisation de la gélatine en poudre).



Entre-temps, dans une casserole, & feu doux, mélanger le chocolat
blane et le lait jusqu’a ee que le chocolat soit fondu et que la prépa-
ration soit homogene. Egoutter les feuilles de gélatine et les ajouter
a la préparation au chocolat blane. Mélanger avec un fouet jusqu’a
ce que les feuilles de gélatine soient complétement fondues. Liaisser
refroidir a température ambiante.

A Yaide d’un batteur électrique, fouetter la créme jusqu’a ce qu’elle
forme des pies fermes. A ’aide d’une spatule en silicone, incorporer
la creme fouettée a la préparation au chocolat blane, puis verser
dans le moule sur la mousse au chocolat noir. Remettre le giteau au
réfrigérateur pour 4 heures, ou jusqu’a ce que les mousses soient
fermes. Saupoudrer le giteau de cacao au moment de servir.

QD

NOTES

1. Pour préparer la gélatine en poudre, la mélanger a 60 ml
(Y4 tasse) d’eau froide, puis 'incorporer a la préparation au choco-
lat blane.

2. Le giteau se conservera 1 journée au réfrigérateur, sous une
cloche a géteau.

N
=

les chocolatés












