Fondant au chocolat.
Ingrédients : 

- 200g de chocolat noir 

- 100g de beurre

- 3 œufs

- 100g de sucre

- 50g de farine

Préchauffer le four à 200°C (th7).

Faire fondre le chocolat et le beurre à feu doux (possible au micro-onde)

Dans un saladier, mélanger le sucre, les œufs, la farine puis le mélange beurre-chocolat.

Verser le tout dans un moule beurré. Faire cuire 15 min (ajouter 10 min si le moule est en pyrex).

Cup cakes.

Gâteau au yaourt pour la base.

- 1 yaourt nature (mesure)
- 1 pot d'huile
- 2 pots de sucre
- 3 pots de farine
- 3 oeufs
- 1/2 sachet de levure chimique
- 1 sachet de sucre vanillé
- 1 pincée de sel

- Préchauffez votre four à 200° (thermostat 6)
- Dans un saladier, versez le yaourt
- Ajoutez par dessus 2 pots de sucre, et 3 pots de farine
- Ajoutez le pot d'huile
- Cassez les 3 oeufs et ajoutez-les
- Ajoutez le demi sachet de levure, et le sucre vanillé
- Mélangez le tout avec un fouet, jusqu'à obtenir une pâte lisse et homogène
- Préparez votre moule ( moule à cake, ou moule à tarte ), en le beurrant bien, pour le démouler facilement après cuisson.
- Etalez la pâte dans le moule, et enfournez pendant 30 minutes !
- Regardez de temps en temps si le gâteau est cuit, car selon les fours, la durée est différente. Pour cela, à partir d'une vingtaine de minutes, enfoncez la pointe d'un couteau au milieu de votre gâteau au yaourt. S’il ressort sans pâte collée, alors c'est cuit !

Décoration :

Réaliser un glaçage avec un mélange de blancs d’œufs et de sucre glace.

Ajouter sirop de menthe ou grenadine si on veut de la couleur. Appliquer sur le gâteau avec la douille et ajouter des décorations.

Moelleux chocolat-amande.

Ingrédients : 

200 g de chocolat

180 g de beurre

3 cuillères à soupe de farine

220 g de sucre 

6 œufs

1 pincée de sel

1 cuillère à café d’arôme d’amande amère

Faire fondre le chocolat avec le beurre. Ajouter la farine, le sucre, l’arôme d’amande amère. Ajouter et mélanger ensuite 6 jaunes d’œufs. Monter les 6 blancs d’œufs en neige et les incorporer au mélange de chocolat. 

Faire cuire dans un moule à 200°C, pendant 23 minutes.

Muffins aux pépites de chocolat.

Ingrédients : 

300g de farine

120g de cassonade ou de sucre blanc

125g de beurre

100g de pépites de chocolat

2 œufs

20 cl de lait entier

1 cuillère à café de levure chimique

Beurre pour les moules

Préchauffer le four à 200°c (thermostat 6-7)

Faire fondre doucement le beurre dans une casserole.

Mélanger la farine, le sucre et la levure chimique. Délayer les œufs avec le lait.

Ajouter à la préparation farine-sucre-levure le mélange lait-œufs et bien mélanger.

Ajouter le beurre à cette préparation. Lorsque la pâte devient bien lisse et sans grumeaux, ajouter les pépites de chocolat. Bien mélanger. Garnir les moules.
Faire cuire à 200°C pendant 20 min.

Saucisson des Ardennes.

Ingrédients :

30 biscuits

½ plaquette de beurre

2 oranges

2 cuillères de cacao

50g de noix, noisettes, amandes

On écrase les fruits. On les met dans le saladier. On fait fondre le beurre. On presse les oranges. On mélange tout. On fait un rouleau que l’on entoure de papier aluminium. 

On met le rouleau au freezer pendant 2 heures.
