
LE CHOCOLAT  
DES PETITS GOURMANDS
Nouveau titre dans la collection !

Les apprentis pâtissiers vont trouver  
dans ce livre 30 délicieuses recettes testées 
et choisies pour leur simplicité et leur saveur. 
Préparer les ingrédients, regrouper  
les ustensiles : tout est indiqué pour aider  
les enfants à s’organiser avant de commencer. 
Les étapes sont clairement détaillées  
et illustrées pas à pas ; celles qui demandent 
l’aide d’un adulte sont identifiées. 

DESCRIPTION
•	Un livre cartonné avec une reliure spirale
•	Des pages plastifiées
•	Un chevalet en carton épais 

POINTS FORTS
•	Les pages peuvent être nettoyées  

d’un coup d’éponge
•	Toutes les étapes sont illustrées 
•	Tous les finish sont représentés  

en photographies 
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NOUVEAU TITRE DANS LA COLLECTION !  
LES GÂTEAUX ET LES DESSERTS :  

7 000 exemplaires vendus  
depuis octobre 2020

Le CHOCOLAT
30 recettes pas à pas

des petits gourmands
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• �FORMAT : 
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PRIX
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Prépare les ingrédients
Pour 6 muffins

Regroupe les ustensiles
2 saladiers
1 fouet
1 spatule
1 moule à muffins
12 caissettes en papier

Avant de commencer
∞ Préchauffe le four à 180°.
∞ Pose les caissettes dans les moules.

Les muffins sont encore plus moelleux 
le lendemain ! Attends qu’ils aient 
refroidi avant de les mettre dans  

une boîte hermétique.

Muffins 
tout choco

Des muffins bien gonflés et moelleux à l’intérieur !

1
  
Dans l’un des saladiers,  
fouette le beurre et le sucre glace 
pendant 2 minutes.

2
  
Ajoute un œuf et fouette  
pendant 1 minute. Ajoute l’autre œuf  
et fouette à nouveau pendant 1 minute  
(ça devient granuleux, c’est normal).

3
  
Verse le lait et fouette.

4
  
Dans l’autre saladier,  
verse la farine, la levure,  
le sel et le cacao, et mélange.

6
  
Incorpore les pépites de chocolat.

20 
min

180o

Beurre 
ramolli

2 œufs

200 g

Sucre glace

200 g

Levure 
chimique

75  g

Farine

cacao  
non sucré

50  g

Lait

15 cl

PRÉ
PARATION

50 
min

Total : 1h10

1/2 sachet

Pépites  
de chocolat

150 g

Sel
1 pincée

5
  
Verse le mélange au cacao  
sur la pâte. Incorpore-le en soulevant 
avec la spatule, jusqu’à ce que  
le mélange soit homogène.

7
  
Verse la pâte dans les caissettes  
en papier aux ¾ de la hauteur.

GOURMAND

Juste du CHOCOLAT et des ŒUFS,  
et c’est délicieux !   FACILE !
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Mousse  
au chocolat

On double les quantités pour faire un saladier géant ?

Prépare les ingrédients
Pour 6 personnes

Regroupe les ustensiles
2 saladiers
1 bol
1 casserole
1 cuillère en bois
1 fouet
1 batteur électrique
1 spatule
1 saladier de service

1
  
Dans l’un des saladiers,  
casse le chocolat en morceaux.  
Laisse fondre le chocolat  
au bain-marie sans mélanger.

2
  
Coupe le feu. Attends 5 minutes  
et mélange.  
Laisse le saladier dans le bain-marie.

4
  
Sors le saladier du bain-marie. 
Ajoute les jaunes d’œufs  
au chocolat petit à petit,  
en mélangeant.

5
  
Monte les blancs en neige.

6
  
Prends un tiers des blancs et 
ajoute-les dans la préparation.  
Fouette vigoureusement. 

7
  
Incorpore le reste des blancs  
en deux fois, avec la spatule.

3
  
Sépare les blancs des jaunes 
d’œufs. Mets les blancs  
dans l’autre saladier  
et les jaunes dans le bol.

4h
FR IGO

6 œufs

250  g

Chocolat 
noir

On mélange le tiers des blancs  
en neige en fouettant pour  

homogénéiser les deux préparations.  
C’est ainsi plus facile d’incorporer 
délicatement le reste des blancs  

sans les “casser”. Il faut bien  
soulever la préparation avec la spatule.  

C’est un peu long mais efficace.

Laisse la mousse  
dans le saladier  
ou transvase-la dans  
un autre récipient.

PRÉ
PARATION

30 
min

Total : 4h30

jaunesblancs

Préparer les ingrédients, regrouper  
les ustensiles : tout est indiqué  

pour aider l’enfant à s’organiser  
avant de commencer. 

Les étapes sont clairement détaillées 
et illustrées pas à pas.

Des recettes choisies pour  
favoriser l’autonomie.  
Les étapes qui demandent l’aide 
d’un adulte sont identifiées.

Une photographie 
permet de visualiser  
le résultat final.

Des conseils et des astuces 
amenés de manière ludique.

Un format pratique à utiliser en cuisine   
La spirale facilite la manipulation sur le plan de travail.  
La couverture et les pages intérieures sont vernies  
pour pouvoir être nettoyées.

• �Un sommaire très visuel permet à l’enfant de le consulter  
en autonomie. 

• �Une double-page pour s’approprier les techniques  
de base : beurrer un moule, monter des blancs en neige,  
faire fondre du chocolat...

• �Un ton léger, des phrases courtes et simples  
pour s’adresser directement aux enfants.

LE CHOCOLAT DES PETITS GOURMANDS SORTIE
Octobre 2023

NOUVEAUTÉ



COLLECTION : LES PETITS GOURMANDS

Le CHOCOLAT
30 recettes pas à pas

des petits gourmands

TITRES DANS LA COLLECTION

9 782359 907421

978-2-38453-168-4 978-2-35990-742-1 978-2-38453-015-1


