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Atelier cuisine du mercredi 22 septembre 2010.

Aujourd’hui, le chocolat était à l’honneur ! Pour le plaisir des gourmands et des gourmandes (que nous sommes toutes !) nous avons cuisiné deux bons et beaux fondants au chocolat, avec de la stévia à la place du sucre. Une fois les gâteaux dans le four, c’est avec joie que nous nous sommes amusées à lécher les plats !

En voici la preuve….
Notre recette
Fondant au chocolat 
· 1 cuillère à café de Stévia en poudre

· 200 grammes de chocolat noir à 70 % de cacao  
· 150 grammes de beurre ramolli

· 4 œufs

· 1 cuillère à soupe bombée de farine ou de maïzena 
Faites fondre le chocolat dans une casserole avec 3 cuillères à soupe d’eau. 

Dans un récipient travaillez le beurre en pommade.

Ajoutez la Stévia, puis fouettez pour obtenir un mélange crémeux et homogène.

Incorporez les œufs et la farine. 

Mélangez avec un batteur. 

Incorporez ensuite le chocolat fondu.

Mettez dans un moule à manquer recouvert de papier sulfurisé et faites cuire à 150° (th. 5) pendant 40 minutes.
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Nous avons testé pour vous …. La stévia.
A tour de rôle, nous avons goûté différents sucres et un intrus : le sucre blanc, le sucre de canne, le sucre glace et la stévia.
La stévia est un produit issu d’une plante ! Un soupçon de stévia et votre palais est assailli par la sensation de sucré ! Meriem aime bien cette plante parce que c’est très sucré ! Inès, Malika et Nouria n’aiment pas. C’est trop sucré, avec un arrière-goût de réglisse trop prononcé ! Pur ça n’a donc pas vraiment fait l’unanimité. Dans le gâteau fondant au chocolat en revanche, aucun des enfants n’a détecté de différence. Les cuisinières presque parfaites tenteront de l’incorporer dans une autre recette sans chocolat pour approfondir leur connaissance. A suivre donc !
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Les cuisinières vraiment parfaites : Nouria, Meriem, Malika et Inès.
Nous avons teeeeee
