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POUR  À  PERSONNES 
Préparation : 15 min 
Repos: 1 h 20 
Cuisson : 12 min




 

1 œuf 


1 Préchauffezlefo urà180°C.Fouettezl ebeurreet
lesucre.Ajoutezlecrunchypeanutbutteretl’œuf,p uis
fouettez.Inco rpo rezlafarineetlal evure.Ajoutezl es 
choco latsetm élangez.Réservezlapâte1haufrais.
2 Faitesdejoliesboul esdepâteetposez-les sur
uneplaquecouv ertedepa piersulfurisé,bienespacées.
Enfournez10à12minselonlataill edescoo kies 
etlacuissonsouhaitée.Laissezrefroidirsurunegrill e
avantdedéguster.
COOKIES 
DOUBLE CHOCOLATSDOUBLE CHOCOLATS
GOÛTERS & CIE 
ULTRA GOURMAND
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POUR  DESSERTS 
Préparation : 10 min 
Cuisson : 10 à 15 min
140 g de chocolat au quinoa 

4 œufs
50 g de sucre de coco
180 g de fromage blanc 
à 3 % de MG
100 g de farine de blé 
complète T 110 bio
1 Faitesfondrelechoco lataubain-mari e.Dans
unsaladier,mélangezles œufsp réalablementbattusavec
lesucredecoco etlefro mageblanc.Ajoutezlechocolat
fonduetlafarinetamisée.
2 Versez lap réparationdanssixram equins allant
aufo urde 8cmdediamètreetp lacez-lesaufrais.
3 Préchauffezlefo urà210°C.Enfo urn ez
les ramequinspour8à10min.Dém oul ezl es co ulants
ouserv ez-lesdansl esramequins.Dégustezchaud
outiède.
VARIANTE


 

COULANTS AU CHOCOLAT 
NOIR AU QUINOANOIR AU QUINOA 
SOUFFLÉSOUFFLÉ
DESSERTS INDIVIDUELS
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POUR  CUPCAKES
Préparation : 20 min 
Cuisson : 20 min 
LES CUPCAKES
120 g de pistaches décortiquées
200 g de farine

 
de soude
200 g de sucre en poudre
200 g de beurre mou

4 œufs 
 GANACHE AU CHOCOT
200 g de chocolat noir

150 g de beurre mou
150 g de sucre glace
1 Préparezl es cupcakes.Préchauffezlefour
à180 °C.Mixezlespistaches,puismélangez-lesavec
lafarine,l eseletleb icarbonatedesoudedans
unsaladier.Réserv ez.Dansunautre saladier,battez
lesucre,l e beurreenm orceauxetl’extraitde pistache
jusqu’àcequel emélangeblanchisseetdevienne
crémeux.Ajo utezl esœufsunàunsanscesser
defouetter.Inco rpo rezpetitàpetitlepremier
mélange.Fo uettezen core 2o u3minpo urquelapâte
soith om ogène.Remplissezauxdeuxtiersl esmoules
depâte.Enfourn ezetfaitescuire pendant15à20min,
selonlataill edescupcakes.Sortezlescupcakesd ufour
etlaissez-lesrefro idir.
2 Préparezlaganache.Coupezlechoco laten
m orceaux,p uisfaites-lefondreaubain-marie.Ajoutez
lacrèmeliqui deenremuantdo ucement.Laissez
refroidirde 5à10min.Pendantcetemps,fouettez
avecunbatteurlebeurreetlesucrejusqu’àce que
lemélangesoitcrémeux.Inco rporezpetitàpetitl e 
choco lat.Mettezauréfrigérateurjusq u ’àcequela 
ganacheaitlaco nsistan cefermed’unecrèmeaubeurre.
3 Appliquezlaganachesurl es cupcakesàl’aide
d’unepocheàd ouill ecann elée.Parsemezdep istaches
conc assées.
CUPCAKES À LA PISTACHE 
ET AU CHOCOLATET AU CHOCOLAT
DESSERTS INDIVIDUELS
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POUR  CUPCAKES
Préparation : 30 min 
Cuisson : 10 à 15 min
LES CUPCAKES
100 g de cacao en poudre 
non sucré 
20 cl d’eau chaude
250 g de farine


 
de soude
200 g de beurre fondu
200 g de sucre en poudre
4 œufs
15 cl de crème liquide 
 GANACHE AU CHOCOT
15 cl de crème liquide
200 g de chocolat noir
1 Préparezl es cupcakes.Préchauffezlefourà
180°C.Diluezdansunbolle cacaoav ecl’eauchaud e.
Dansunpremiersaladier,mélangezlafarine,l esel,
lalevureetleb icarbonatedesoude.Dansunsecond 
saladier,fouettezl ebeurrefonduav eclesucre.
Ajoutezlesœufsunàun,enfo uettantbienentre
chaq ue.Incorporezlecacaodilué,puispetitàpetit
lepremiermélangeenalternantav eclacrème
liquide.Remuezjusqu ’à cequelapâtesoith om ogène.
Remplissezlesmoul esauxdeuxtiersdepâte.
Enfournezetfaitescuire pendant10à15min,selo n 
latailledescupcakes.So rtezles cupcakesdufour 
etlaissez-lesrefro idir.
2 Préparezlaganacheauchoco lat.Co upez
lech oco latenm orceaux.Faiteschauffer lacrème
liquidedansunecasserole.Retirezdufeujusteavant
l’éb ullition,puisajoutezlechocolatetlaissez-le 
fondredanslacrème.Remuezdo ucementpourque 
lemélangesoitlisseetb rillant.Laissezrefroidir
pendant10min.
3 Étalezlaganacheav ecunecuill èresurles
cupcakes.Laissezrefroidir àtempératureamb iante.
CUPCAKES 
TRÈS CHOCOLATTRÈS CHOCOLAT
DESSERTS INDIVIDUELS
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CUPCAKES 
 
AUX CHOCOLATSAUX CHOCOLATS 
BLANC ET NOIRBLANC ET NOIR
DESSERTS INDIVIDUELS
POUR  CUPCAKES
Préparation : 40 min 
Cuisson : 15 à 20 min
LES CUPCAKES
 4 œufs
200 g de sucre en poudre
200 g de farine

 
de soude
170 g de beurre mou
150 g de chocolat blanc haché
LE GÇAGE
12 cl de crème liquide
80 g de chocolat blanc
80 g de chocolat noir
1 Préparezl es cupcakes.Préchauffezlefour
à180 °C.Dansunsaladier,fouettezlesœufsetle sucre
po urquele mélangeblanchisse.Ajo utezlafarine,
lalevureetleb icarbonatedesoude toutenfouettant.
Inco rpo rezlebeurremouetmélangezjusqu ’à
ceq uelapâtesoith omogène.Ajo utezlech oco latblan c
haché.Remplissezauxd euxtiersl esmo ulesdepâte.
Enfournezlescupcakes etfaites-lescuire
de15à20min,selonl eur taill e.Sortezles cupcakes
dufouretlaissez-lesrefro idir.
2 Préparezl eglaçageauchoco latblanc.Hachez
lech oco lat.Faiteschauffer lam oitiédelacrèmedans
unecasserole.Retirez-ladufe ujusteavantl’ébulliti on.
Laissezfondrel echocolatblancdanslacrème.Remuez
to utdoucementpo urque l emélangesoitlisse
etbrillant.Procéd ezdemêmepourleglaçageau
choco latn oir.Laissezrefroidirl es glaçages pendant
en viron10min.Étalezles glaçages av ec
unecuill èresurlescupcakes.Laissezrefroidir
àtempératureamb iante.
VARIANTE
Pour accentuer le contraste chocolat blanc/
chocolat noir, vous pouvez réaliser des cupcakes 
au chocolat noir et les recouvrir de glaçage au 

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