chocolats maison. 

  

 

  

Vous y trouverez des chocolats à la ganache orange, des chocolats à la ganache citron, des chocolats à la ganache cerise, des chocolat au croustillant praliné, des chocolats fourrés à la noix de coco, des chocolats au nutellla coeur de noisette et des chocolats à la pâte d'amande maison. 

  

La base est très simple 

  

pour 15-20 chocolats ganache au citron confit ou orange confite : 

200 g de chocolat noir à 64 ou 70% de cacao pour l'enrobage 

100 g de chocolat noir et 80 g de crème fraiche pour la ganache 

quelques orangettes confites ou citrons confits 

un peu de grand marnier 

  

Faire fondre le chocolat pour l'enrobage au bain marie en le tempérant pour obtenir un aspect brillant apres démoulage. 

Tapisser le fond des moules avec le chocolat fondu et laisser le tout sécher. 

Dans une casserole faire bouillir la crème, ajouter alors les 100 g de chocolat concassé et bien remuer jusqu'à ce que le mélange soit homogène. Laisser refroidir. 

Ajouter à cette ganache des petits morceaux d'écorce d'orange confite ou d'écorce de citron confit. Ajouter éventuellement un peu de cointreau (1 à 2 cuillère à soupe) 

Remplir les moules chocolatés avec cette ganache sans aller jusqu'au bord pour laisser la place pour faire le fond. 

Laisser durcir un peu au froid. 

Former le fond en mettant une couche de chocolat fondu (reste du bain marie précédent) 

Laisser durcir le tout au froid. 

Démouler délicatement les chocolats. 

Les conserver dans un endroit sec et frais. 

  

  

pour 15 -20 chocolats à la ganache aux griottines : 

200 g de chocolat noir à 64 ou 70% de cacao pour l'enrobage 

100 g de chocolat noir et 80 g de crème fraiche pour la ganache 

quelques griottines (cerises à l'eau de vie) 

un peu de jus de griottes  

  

Faire fondre le chocolat pour l'enrobage au bain marie en le tempérant pour obtenir un aspect brillant apres démoulage. 

Tapisser le fond des moules avec le chocolat fondu et laisser le tout sécher. 

Dans une casserole faire bouillir la crème, ajouter alors les 100 g de chocolat concassé et bien remuer jusqu'à ce que le mélange soit homogène. Laisser refroidir. 

Remplir les moules chocolatés avec cette ganache et y glisser une cerise dénoyautée. 

Laisser durcir un peu au froid. 

Former le fond en mettant une couche de chocolat fondu (reste du bain marie précédent) 

Laisser durcir le tout au froid. 

Démouler délicatement les chocolats. 

Les conserver dans un endroit sec et frais. 

  

  

pour 15-20 chocolats fourrés à la noix de coco : 

200 g de chocolat noir à 64 ou 70% de cacao pour l'enrobage 

80 g de noix de coco
50 g de lait concentré sucré
1 à 2 cas de creme liquide (ou de lait de coco)
(malibu ou rhum : facultatif) 

  

Faire fondre le chocolat pour l'enrobage au bain marie en le tempérant pour obtenir un aspect brillant apres démoulage. 

Tapisser le fond des moules avec le chocolat fondu et laisser le tout sécher. 

Dans un bol mélanger le lait concentré, la noix de coco et la crème (ajouter éventuellement du rhum ou du malibu) 

Remplir les moules chocolatés avec cette préparation sans aller jusqu'au bord pour laisser la place pour faire le fond. 

Laisser durcir un peu au froid. 

Former le fond en mettant une couche de chocolat fondu (reste du bain marie précédent) 

Laisser durcir le tout au froid. 

Démouler délicatement les chocolats. 

Les conserver dans un endroit sec et frais. 

  

  

pour 15-20 chocolats au praliné croustillant : 

200 g de chocolat noir à 64% ou 70% 

100 g de pralinoise 

2 paquets de gavottes 

  

Faire fondre le chocolat pour l'enrobage au bain marie en le tempérant pour obtenir un aspect brillant apres démoulage. 

Tapisser le fond des moules avec le chocolat fondu et laisser le tout sécher. 

Dans une casserole au bain marie faire fondre la pralinoise, ajouter lorsque la pralinoise a un peu refroidit les gavottes écrasées et mélanger. 

Remplir les moules chocolatés avec ce mélange sans aller jusqu'au bord pour laisser la place pour faire le fond. 

Laisser durcir un peu au froid. 

Former le fond en mettant une couche de chocolat fondu (reste du bain marie précédent) 

Laisser durcir le tout au froid. 

Démouler délicatement les chocolats. 

Les conserver dans un endroit sec et frais. 

  

 j'ai oublié de prendre les photos de l'intérieur... 

  

pour 15-20 chocolats à la pâte d'amande maison : 

200 g de chocolat noir à 64% ou 70% 

de la pâte d'amande maison (quantité en fonction de la taille des moules) 

Faire fondre le chocolat pour l'enrobage au bain marie en le tempérant pour obtenir un aspect brillant apres démoulage. 

Tapisser le fond des moules avec le chocolat fondu et laisser le tout sécher. 

Préparer la pâte d'amande maison ou utiliser de la pâte toute prête (la travailler un peu dans les mains pour qu'elle s'assouplisse) 

Remplir les moules chocolatés avec  la pâte d'amande sans aller jusqu'au bord pour laisser la place pour faire le fond. 

Former le fond en mettant une couche de chocolat fondu (reste du bain marie précédent) 

Laisser durcir le tout au froid. 

Démouler délicatement les chocolats. 

Les conserver dans un endroit sec et frais. 

  

  

pour 15-20 chocolats au nutella coeur de noisette : 

200 g de chocolat noir à 64% ou 70% 

quelques cuillères à café de nutella 

1 noisette par chocolat 

Faire fondre le chocolat pour l'enrobage au bain marie en le tempérant pour obtenir un aspect brillant apres démoulage. 

Tapisser le fond des moules avec le chocolat fondu et laisser le tout sécher. 

Faire griller quelques minutes les noisettes au four ou à la poele. 

Remplir les moules chocolatés avec  un peu de nutella sans aller jusqu'au bord pour laisser la place pour faire le fond. 

Ajouter dans chaque empreinte une noisette. 

Former le fond en mettant une couche de chocolat fondu (reste du bain marie précédent) 

Laisser durcir le tout au froid. 

Démouler délicatement les chocolats. 

Les conserver dans un endroit sec et frais. 

  

  
