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Entremets chocolat,

insert � amboise

Tarte noix de coco

et chocolat sans cui� on

Coulant aux chocolats noir

et au lait, insert au chocolat blanc

Pa� aco� a

à la pâte à tartiner

Gâteau aux noix et chocolat,

ganache chocolat blanc et panais Cake aux miel,

chocolat et amandes

Gâteau au chocolat

et citron

Cake aux miel,

Parce que, paraît-il, il fait du bien au moral. Parce que c’est 
bientôt Pâques. Parce que l’on peut déjà se régaler en faisant 

la recette et en léchant la cuillère. Parce qu’il est l’ingrédient qui 
met tous les amateurs de sucré d’accord (ou presque). Parce que 
ça fait du bien de se faire plaisir et de faire plaisir aux siens. Pour 
toutes ces raisons, voici notre dossier spécial tout chocolat avec 

neuf recettes exclusives plus gourmandes les unes que les autres.
PHOTOS RECETTES DE VALÉRY GUEDES, STYLISME D’ÉLISABETH GUEDES

DOSSIER SPÉCIAL

Dossier spécial

100 % chocolat
Dossier spécial

100 % chocolat



Ri� e� es de dorade

• 4 échalotes, coupées en deux
• 40 g de beurre
• 3 pincées de sel
• 3 pincées de poivre 
fraîchement moulu
• 400 g de fi lets de dorade, sans peau 
et désarêtés, coupés en morceaux
• 2 c. à soupe de crème fraîche
• 1 c. à soupe de moutarde

1. Mettre les échalotes dans le bol 
et hacher 5 sec/vitesse 5. Racler les 
parois du bol à l’aide de la spatule.

2. Ajouter le beurre, le sel, le poivre 
et la dorade, puis faire revenir
8 min/80 °C/vitesse,
sans le gobelet doseur. 
3. Ajouter la crème fraîche 
et la moutarde, puis mélanger
10 sec/vitesse 5. Transvaser dans 
un récipient et réserver au frais 
jusqu’au moment de servir.

e Pour 1 portion : 1 053,3 kJ / 252,3 kcal / 

Protéines 19,8 g / Glucides 5,5 g / Lipides 16,8 g, 

dont AGS 10 g / Sodium 550,3 mg / Fibres 1 g

Niveau
Facile

Préparation
5 min

Temps total
15 min

Pour
4 portions

5 RECETTES EXCLUSIVES

   Dans 
le poisson, 
tout est bon
Dorade, saumon, morue, poisson blanc, 
en rillettes, en pain, mariné, façon tandoori 
ou en cromesquis… Le poisson n’est pas cantonné 
à l’éternel fi let de cabillaud ou à sa version 
panée. La preuve en cinq recettes originales 
qui vont vous donner envie de le cuisiner.
PHOTOS D’ANA TEIXEIRA STYLISME DE SÉBASTIEN MERDRIGNAC

recette
rapide !
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Au� itôt � it
Aussitôt vu

Au� itôt � it


