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ONPOURRAIT CROIRE QUUN CHOCOLAT CHAUD EST
LA MEILLEURE CHOSE AU MONDE. MAIS CE N'EST QU'UN DEBUT .

PLUS DE RECETTES SUR CAOTINA.CH
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TANT DE RAISONS DE FONDRE

Caotina est tellement plus qu’une tasse de chocolat chaud ou
froid: aérien comme une mousse, fondant comme un petit gateau
tout chaud, croustillant comme un petit pain a peine sorti du
four— ton imagination n’aura aucune limite. Tu trouveras aux
pages suivantes des trésors d’inspiration et encore plus d’idées
de recettes sur caotina.ch

Laisse-toi surprendre!
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ey

LE GATEAU AU CHOCOLAT FONCTIONNE FGALEMENT A MERVEILLE DANS UN MOULE
A GATEAU AU LIED D'UN MOULE A CEEUR.




ey
PREPAREZ LE MUG CAKE CAOTINA UNE DEMI-JOURNEE A L'AVANCE
(PRET A ENFOURNER) ET GARDEZ-LE A COUVERT AU REFRIGERATEUR. SORTEZ-LE DU
REFRIGERATEUR 30 MINUTES AVANT DE LE FAIRE CUIRE.




PREPARER LA MOUSSE CAOTINA UN JOUR A L'AVANCE.
ey
UTILISER DES BAIES (DES MURES 0U DES FRAMBOISES PAR EXEMPLE) AU LIEU DES PHYSALIS.




yey
LE GATEAU AU CHOCOLAT AU CCEUR FONDANT EST UN GRAND CLASSIQUE DU GENRE.




ey
LE CAFE DALGONA, C'ETAIT AVANT - MAINTENANT, TOUT LE MONDE BOIT
DU CHOCOLAT DALGONAT DECOUVRE CETTE BOISSON TENDANCE A LA MOUSSE LEGERE,
DESORMAIS DISPONIBLE EN VERSION CHOCOLATEE.
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UNE FOIS REFROIDIES, DISPOSER LES BILLES DANS DES POTS CROTINA VIDES. SI CEVR-CI SONT
FERMES HERMETIQUEMENT, LES BILLES SE CONSERVENT AU MOINS 3 SEMAINES.




CONSERVES DANS UN CONTENANT EN VERRE HERMETIQUE, LES BISCUITS SE GARDENT
PLUSIEURS SEMAINES. RERLISES SANS 6LACAGE, LS PEUVENT FGALEMENT FTRE CONSERVES
AU CONGELATEUR PENDANT DEUX A TROIS MOIS.

ey
ASTUCE POUR ABRISSER LA PATE ENCORE PLUS FACILEMENT: LA PLACER ENTRE DEUX FEUILLES DE
PRPIER CUISSON OU DE FILM PLASTIQUE, OV ENCORE LA SAUPOUDRER DUN PEV DE FARINE
POUR EVITER QU'ELLE NE COLLE. POUR UN GLACAGE REUSSI, L'APPLIQUER EN UNE COUCHE TRES
FINE, PAR EXEMPLE A L'AIDE D'UNE SPATULE




REMPLACER LE CAFE ET L'ALCOOL PAR DU JUS D'ORANGE.
ey
LES DESSERTS A BASE D'GEUFS CRUS DOIVENT TOUJOURS ETRE CONSERVES AV FRAIS
ET SERVIS LE JOUR DE LEUR PREPARATION.




ey
UNCEXCELLENT PETIT CADEAU POUR LE BRUNCH <




UNE FOIS LE GATEAU CUIT, LE LAISSER REPOSER DANS SON MOULE PENDANT
CINQ A DIX MINUTES AVANT DE LE RETOURNER.

ey
ENCETE, DECORER LE KOUGLOF DE BAIES FRATCHES.
ey
LE GATEAU PEUT TOUT A FAIT ETRE PREPARE DANS UN MOULE A CHARNIERES (D'ENV. 24 CM DE ).
LE TEMPS DE CUISSON RESTE LE MEME




ey
NO WASTE - PLUS LES BANANES SONT BRUNES, PLUS TA NICECRERM SERR SUCREE.
PLACE CES DERNIERES AU CONGELATEUR DES QU'ELLES DEVIENNENT BRUNES POUR TOUJOURS
EN AVOIR EN RESERVE SI TU VEUX FAIRE UNE NICECREM DE MANIERE SPONTANEE.




ey
D'AILLEURS, CE GATEAU AU CHOCOLAT EST FGALEMENT PARFAIT COMME GATEAU D'ANNIVERSAIRE




ey
PAS ENVIE DE GLACAGE? LAISSEZ-LE COMME TEL ET DEGUSTEZ-LE COMME UN MUFFIN




EN HIVER, REMPLACER LA POUDRE CAOTINA ORIGINAL PAR CAOTINA BLANC,
£ LES FRAISES PAR DES MORCEATUX D'ORANGE 0U DES QUARTIERS DE MANDARINE.
ey

SERVIR LE PAIN PERDU COMME PLAT CHAUD LORS D"UN DINER 01 D'UN BRUNCH




ey
POUR LA PREPARATION DU CHOCOLAT LIQUIDE,
MELANGER 3 (S DE CAOTINA CREME CHOCOLAT ET 2-3 (S DE CREME
PLUS VOUS METTEZ DE CREME, PLUS LA SRUCE CHOCOLAT SERA LIQUIDE.




SILE MOULE EST PLUS GRAND, L FAUDRA ADAPTER LA QUANTITE
DE CHOCOLAT EN CONSFQUENCE. LES BLONDIES SERONT MOINS HAUTS ET
LE TEMPS DE CUISSON REDUIT DE QUELQUES MINUTES.
ey
CONSERVATION: 7 -3 JOURS AU REFRIGERATEUR, DANS UN EMBALLAGE HERMETIQUE.




ey

QU1 POURRAIT RESISTER A UNE DELICIEVSE 6LACE AU CHOCOLAT?
JOICI UNE RECETTE SIMPLISSIME POUR REALISER UNE 6LACE AU CHOCOLAT FAITE MAISON
AVEC SEULEMENT 7 INGREDIENTS.




EN AUTOMNE U EN HIVER, UNE COMPOTE DE POIRES OV DES PRUNEAUX
MARINES FERONT UN EXCELLENT NAPPAGE.

ey
BIEN COUVERTS, LES YAOURTS GLACES PEUVENT SE CONSERVER (SANS NAPPAGE)
AU CONGELATEUR PENDANT TROIS SEMAINES ENVIRON.




ey
CONSERVATION: 2-3 JOURS, COUVERTES, AU REFRIGERATELR.




AFFINER AVEC 7 (S DE COGNAC
ey

POUR UNE VARIANTE PLUS PAUVRE EN CRLORIES,
REMPLACER LA CREME ENTIERE PAR DE LA DEMI-CRENE
ey
REMPLACER LE CAOTINA ORIGINAL PAR DU CAOTINA BLANC 0V DU CAOTINA NOIR




ey

UNE MOUSSE AU CHOCOLAT VEGANE?
PAS DE PROBLEME! LA RECETTE DE LA MOUSSE A LA CREME DE SOJA CAOTINA EST FACILE
ET RAPIDE, POUR UN DESSERT LEGER £T DELICIEUR.




Pour 4 personnes Préparation
30 minutes

ey

CROTINA, PANCAKES CERERLES, RECETTE, VEGAAS-TU DEJA ENTENDU PARLER
DES PANCAKES CEREALES? IL S'AGIT DE MINI-PANCAKES A CONSOMMER COMME DES CEREALES
DECOUVREZ NOTRE CREATION VEGAN CAOTINA, AUSSI SAVOUREUSE QU'ELLE EN A L'AIR.




yey
ILNY A PAS DE LIMITES AUX IDEES DE TOPPING. 2




LE GRANOLA AU CHOCOLAT PEUT ETRE ADAPTE
ET COMPLETE INDIVIDUELLEMENT EN FONCTION DES 6OTTS DE CHACUN.
NOUS TE SOUHRITONS BEAUCOUP DE PLAISIR A TESTER CES ASTUCES!
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Pour 1 bocal de stockage Préparation
30 minutes

CEST AUSSI SIMPLE QUE CELA ..

¥ Bien mélanger tous les ingrédients.
¥ Faire cuire au four 10—15 min. a 180 °C (chaleur tournante)
puis laisser refroidir.
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