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Personnes : Préparation: Repos:
. Congélation: - Température : 210°C
4 20 min. Réfrigération : - Temps : 10 min.
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M 1 x Poche & douille

M 4 x Ramequins @ 8 cm

aﬁffé des phépatiations
3 possibilités :
v Saveur Nature

v Saveur Beurre noisette

v Saveur Coco

Le coeur coulant
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- Préparation des moules
Repos au refigerateur

o Choix des saveurs
* Nature
* Beurre noisette

« Coco

- Préparation de la pate
Cuisson (10 minutes a 210°C)

Page 3

Page 3
Page 3
Page 4

Page 4

Page 5

Le coeur coulant



Lo suppoit

o Pour le réalisation de cceur coulant, il est possible d'utiliser soit des ramequins, soit des cercles en métal, soit des

moules en silicone pour muffins. Dans tous les cas, le diametre doit se situer entre 5 et 8 cm.
o Dans la video, jutilise 4 ramequins de 8 cm de diamétre.

o Il est aussi fortement conseillé de beurrer (avec un beurre mou) et fariner vos supports afin de

faciliter le démoulage apres cuisson.

o Une fois les supports beurres et farines, placez-les au refrigérateur.

¢ cheir des savew's

o Il existe une multitude de techniques pour maodifier la saveur des coeurs coulants et tout cela en utilisant le méme

chocolat a la base.

Afin de préparer la base chocolatee, j'ai opte pour 3 versions différentes :

v' Nature
v' Beurre noisette

v Coco

 Ghrpédont 6}7&&0’1@

N o Faire fondre 1459 de chocolat (de qualite) avec 110g de beurre au micro-

onde (puissance 800W) pendant 1 minute.

M 145 g de chocolat noir , o , . . . ‘ ‘ :
o Meélanger a I'aide d'une maryse jusqu’a obtenir une creme homogene, lisse

M 110 g de beurre et brillante.
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M 145 g de chocolat noir

M 140 g de beurre

J i

ST

M 145 g de chocolat noir
M 35 g de beurre

M 75 g d’huile de coco

SLeutvie O) Joisetle

Il est possible d'apporter une saveur noisette a du beurre juste en le cuisant |

o Pour cela, faire cuire a feu doux 140g de beurre.

O

Remuer de temps en temps la casserole jusqu'a ce que le beurre crepite.

o Peu a peu le beurre va roussir, et les crepitements vont s‘arréter. Cela signifie

gue le beurre noisette est prét.

o Filtrer & l'aide d'un chinois ou tamis pour enlever toutes les impuretés

(bralees).

o Attendre que le beurre noisette redescende a 45°C.

o Pendant ce temps, faire fondre 145 g de chocolat au micro-onde (puissance

800W) pendant 1 minute.

o Remuer I minute pour amorcer la fonte.

o Verser 110g de beurre noisette (45°C maxi) sur le
chocolat et mélanger jusgu'a obtenir une creme fluide

et homogene.

O loiws de coce

o Pour une version un peu plus « saine », surtout maoins riche en beurre,
utiliser de I'huile de coco (désodoriseée si vous n‘aimez pas trop la coco)
o Faire fondre au micro-onde (pendant 1 minute a 800W) :
* 145g de chocolat,
* /5g d’huile de coco

* et 35gde beurre.

o Puis mélanger a I'aide d'une maryse jusqu'a obtenir

une creme homogene, lisse et brillante.
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ng o Dans un cukde-poule, ajouter :

N * 4 grosceufs (210 g,

* 40 g de sucre roux

* et 20 g de sucre semoule.
M 210 g d'ceuf entier (x4)
o Faire blanchir 'ensemble au fouet.
M 40 g de sucre roux
o Ajouter 50 g de farine tamiseée et continuer de mélanger jusgu'a ce que le
M 20 g de sucre en poudre , _ ‘
melange devienne homogene.

M 50 g de farine
o Ajouter enfin la base chocolatée ainsi que 2 pincees de fleur de sel.

M 2 pincées de fleur de sel
o Finir le mélange jusqu'a obtenir une pate homogene.

i Préparation chocolatée en (vous devriez ainsi obtenir 500 g de pate).

fonction de la saveur choisie , . . ) ;
o Reépartir la pate dans 4 ramequins en vous assurant d'y

verser 125 g dans chacun d’entre eux.

Lo cuissan

o Laseule vraie complexite de ce dessert réside dans la cuisson.
o Eneffet, en fonction de nombreux parametres, le temps de cuisson peut varier et il vous faudra certainement faire

un premier essai pour determiner le temps de cuisson ideal |

o Peuventinfluencer sur le temps, le type de chocolat utilise, la quantité d'ceufs, le choix du moule et bien sur le four

en lu-méme |

o Jevous conseille donc de partir sur la base suivante :

Une cuisson en mode chaleur tournante a 210°C pendant 10 minutes.

o Vous pouvez demouler les ramequins 5 a 10 minutes apres la sortie du four.

& e bord du coulant doit se détacher de son moule avant d’envisager de le demouler.
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Je vous conseille fortement de peser votre preparation finale afin de les répartir equitablement. Cela vous permettra

+* Conseils divers :

d'obtenir des coeurs coulants sensiblement identiques les uns par rapports aux autres. Cette recette est prevue pour
obtenir 500g de pate, et se base aussi sur une quantité de 3-4 ceufs. Il est donc preferable de les peser pour vous

assurer d'obtenir 210g d’'ceuf lors de la préparation.

% Cuisson :

Comme Je l'ai précisé, la cuisson correspond a I'étape la plus difficile de cette recette, et vous allez certainement devoir
faire un premier essai, voir 2 | Basez-vous sur une temperature de 210°C pendant 10 minutes avec une guantité de
125 g de pate dans un moule ayant 8 cm de diamétre. Sile diameétre est plus petit, il faudra certainement rajouter un
peu de temps | Sans compter que certaines personnes le preferent vraiment coulant et d’autres plutdt fondant. En

fonction de tous ces parametres, vous devrez certainement enlever ou ajouter 1 a 2 minutes |

+¢+ Congélation :
Une fois cuit, vous pouvez les congeler sans aucun probléme. Par contre pour la décongélation, il faudra les laisser 3-
4h au réfrigerateur et ensuite les passer 30 secondes au micro-onde aux alentours de 800W. Cependant il est plus

difficile d’obtenir un veritable coeur coulant, nous obtenons souvent un coeur fondant |
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