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0N pourrdit Croire quun chocolas chaud est
la meilleure chose au monde. Mais ce Mest quun debus .

PIUS (e racettes sur caotinach
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Caotina

« 9y

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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Le gdteau au chocolat fonctionne également d merveille dans un moule d gateau et

dU fieu aun moule & cur. Pour un moule a gateau, réduise de moitié Ia quantité
dingrédients et diminue fe temps denviron 5 minuges.
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Il 56 faus ..

300g  de beurre
(a température
ambiante)

1009  desucre
1 pincée de sel

6 ceufs

200g  Caoctina
Original en
poudre

4509  de farine

1 sachet de levure
chimique

300 ml  de lait entier

un peu de beurre pour

le moule
Glacage
4cs de Caotina
Creme
Chocolat

25 a 50 g de noisettes

Gateau au chocolat

(Caotina

S &

Quantité Préparation
12 pieces plus de 60 minutes

('est aussi simple que cela..

¥ Préchauffer le four @ 180 °C (chaleur haut/bas). Chemiser
le fond du moule de papier cuisson et beurrer Iégérement
les bords.

¥ Mélanger le beurre, le sucre et le sel jusqu’a I'obtention
d’une consistance mousseuse. Incorporer un ceuf aprés
l'autre.

¥ Mélanger 200 g de Caotina Original en poudre, la farine et
la levure chimique, puis incorporer a I’appareil. Pour finir,
ajouter le lait.

¥ Verser la pate dans le moule préparé et faire cuire 50 a
55 min. dans la partie inférieure du four. Vérifier la cuisson
avec la pointe d’un couteau. Si la pate ne colle plus au
couteau, le gateau peut étre sorti du four et laissé a refroidir
sur une grille. Démouler ensuite le gateau.

¥ Pour le glacage, faire Iégerement chauffer 4 cs de Cao-
tina Creme Chocolat dans une casserole. Bien mélanger
la créeme jusqu’a ce qu’elle brille bien. Répartir ensuite
uniformément la creme sur le gateau a I’aide d’une spatule.
Hacher grossierement les noisettes et en saupoudrer le
gateau.



Mug Cake
(aotina

o &

Pour une tasse Préparation Cuisson
de2%dl 30 minutes 15-18 minutes
Il g faut . Cest aussi simple que Celd..
1 ceuf ¥ Fouetter I'ceuf avec le sucre et le sel jusqu’a I'obtention d’un
fop%’ncée gg :zl"’e mélange clair et mousseux. Incorporer le sucre vanillg, le
| q a-a , q
)

1ce  de sucre vanillé Captlpa Orlglnal c‘at le bgurre. .IVIeIangelr la farine et la levure
20g  de Caotina chimique, ajouter a la préparation et mélanger encore un

Original® en peu.

poudre
Aol ® Verser la pate dans la tasse. Enfoncer le chocolat dans la

fondu refroidi Ate
20g de farine pdie.

blanChe . . e ’ 7\
1 pincée de de levure ® Cuisson: 15—18 min au milieu du four préchauffé a 180 °C.

chimique Sortir la tasse, laisser refroidir un peu et décorer de double-
109 ﬁg_:’“"co'at créme et de Caotina Original®. Servir tiede.

|

1cs de double-

creme
un peu de Caotina

Original®en

poudre

Consails

ey
préparez le mug cake Caotina une demi-journée o favance
(PPt d enfourner) et qardez-le a Couvert au réfrigérateur. Sortez-Je du
réfrigérateur 30 minutes avant de le faire cuire.
Caotina st idéal pour

| ike |
. < de s waile, o mug ¢ i o
| E“:tiz‘ssoavoure 3 deuX - ous VoW sguhaions «oon appe




Pour 4 personnes

Il %e faus .

Mousse

2,5 dl de creme entiere

2cs de sucre glace

1509 de Creme
Chocolat Caotina

""" Décor

1c¢s de Caotina
Original en poudre

quelques physalis

Préparer la mousse Caoting un jour 4 favance.
ey

Usiliser des haies (des milres ou des framboises par exemple) au fieu des physalis.

3 AN BRI S

Mousse au chocolat
Caotina

& % 0

Préparation Réfrigération 4 verrines
10 minutes 3 heures de 2 dl chacune

('est aussi simple que cela..

Mousse

¥ Monter la creme en chantilly ferme, y incorporer le sucre
glace, ajouter la Creme Chocolat Caotina par portions, puis
marbrer.

¥ Répartir la mousse dans les verrines, couvrir et réserver
env. 3 h au frais.

Décoration
¥ Saupoudrer la mousse de Caotina Original et décorer avec
quelques physalis.

Spylement trots ingrédients pour e grand
Classiue-Tapide €6 nracable!
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ey
v\ Le gateau au chocolat au ceeurfondant est un grand classigue du genre.
LRRRR S
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Pour 4 pieces

Il %e faus .

Petits gateaux

3 ceufs

509 de sucre

1 pincée de sel

759 de Caotina
Original en
poudre

100g  de beurre
fondu refroidi

100g  de farine

Yacc  delevure

chimique
Décoration
100g decreme
fraiche

1cs de sucre glace

quelques fruits rouges
(p. ex. framboi-
ses, fraises,
myrtilles)

Petits gatedux Caotina
U Ceeur fondant
& WO

Préparation Cuisson allant au four d’env. %2 dI
15 minutes 15-20 minutes chacun(e)

('est aussi simple que cela..

Petits gateaux
¥ Travailler au fouet électrique les ceufs, le sucre et le sel
jusqu’a ce que le mélange éclaircisse.

¥ Ajouter la poudre Caotina Original et le beurre. Incorporer la
farine et la levure chimique, remuer jusqu’a obtention d’une
pate lisse.

¥ Verser la préparation dans les moules et les déposer sur une
plaque.

¥ Cuisson: 15—20 min au milieu du four préchauffé a 180 °C.
Retirer du four et laisser Iégerement refroidir.

Décoration
¥ Mélanger la creme fraiche et le sucre glace, en recouvrir les
petits gateaux Caotina puis les orner de fruits rouges.

11
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Le Café Dalqona, C'é%ait avant -maintenant, tout le monde hoit
i Chocolat Dalgona! Découvre cette boisson tendance d a mousse égere,
(Iésormais disponible en version chocolatée.

Il e faus ..

4cs  de Caotina
Original en
poudre

1Y% cs d’eau chaude
(Peau du robinet
convient
également!)

100 ml de creme
entiere froide

6dl de lait, chaud
ou froid
batons de
cannelle pour la
déco (facultatif)

(hocolat Dalgona
(aotina

&

Pour 2 tasses Préparation
3 dl chacune 5 a 10 minutes

('est aussi simple que cela..

¥ Mélanger la poudre Caotina et I’eau chaude. Ajouter la
creme et remuer avec un batteur ou un fouet jusqu’a obtenir
un mélange Mousseux.

¥ Verser sur le lait chaud ou froid, et agrémenter de batons de
cannelle (facultatif).

Cette recette a été développée en collaboration avec www.cookinesi.com

13



Consails

ey

Une fois refroidies, disposer les billes dans des pots Caotina vides. Si CeUX-Ci sont fermés
hermetiquement, les billes se conservent au moins 3 semaings.

an &

Billes aU chocolat
(aotina

Pour 50 petites billes Préparation Cuisson

Il %e faus .

2 blancs d’ceuf

80g de sucre glace

200g damandes
mondées et
moulues

80g de Caotina
Creme Chocolat

30 minutes 8 minutes

('est aussi simple que cela..

¥ Battre brievement les blancs d’ceuf avec un fouet. Ajouter le
sucre glace et les amandes. Verser la Caotina Creme Choco-
lat et bien mélanger le tout.

¥ Humidifier ses mains afin de former de petites billes et les
disposer sur une plaque recouverte de papier cuisson.

¥ Saupoudrer le tout de sucre glace et laisser sécher pendant
une dizaine d’heures.

¥ Faire cuire au four a 200 °C pendant 8 min. Laisser refroidir.

¥ Tu trouveras des instructions simples pour confectionner
toi-méme les verres décorés sur caotina.ch. Tu vas faire des
heureux!
O]

Cette recette a été élaborée en coopération avec «Kids am Tisch»
(image et recette de kidsamtisch.ch).

15



Conseils

Conservés dans un contenant en verre hermégique, les hisCuits se gardent
plusieurs semaines. Réalisés sans glacage, ils peuvent éqalement &tre conservés
U Congélateur pendant deux a trois mors.
ey
Astuce pour abaisser Ia pate encore plus facilement: 1a placer entre deux feuilles te papier cuisson ou
(e film plastique, ou encore la saupoudrer qun peu de farine pour éviter quelle ne colle. our un glacage
réussi, [appliquer en une couche trés fine, par exemple o faide d'une spatule.

Il %e faus .

Pate

200g de beurre
(a température
ambiante)

1 ceuf

50¢g de sucre

300g de farine

100g de Caotina
Original en
poudre

un peux de la cannelle

Glacage:

1cs de Caotina
Créme Chocolat

1cs de lait

35¢ de sucre glace

une poignée d’amandes

BiSCUItS
(aotina

&

Préparation Cuisson
30 a 60 minutes 10 minutes

('est aussi simple que cela..

Pate

¥ Meélanger le beurre mou avec I'ceuf et le sucre. Ajouter la
farine, le Caotina Original et la cannelle. Pétrir jusqu’a
obtention d’une pate lisse. Laisser reposer la pate au
réfrigérateur pendant 30 min.

¥ Ensuite, étaler la pate sur 3 a 5 mm d’épaisseur. Décou-
per les biscuits a I'emporte-piece et les disposer sur une
plaque chemisée de papier cuisson. Faire cuire les biscuits a
200 °C pendant env. 10 min. Sortir les biscuits du four et les
laisser refroidir sur une grille a patisserie.

Glagage

® Pour le glacage, mélanger tous les ingrédients jusqu’au
sucre glace inclus a I'aide d’une cuillére. Hacher les
amandes. Répartir le glacage sur les biscuits a I'aide d’une
spatule et les parsemer d’amandes hachées.

17



Remplacer f café et falcool par du jus dorange.
yeyw

Les desserts d base deeufs crus doivent toujours &re conservés au frais
€6 Servis le jour de feur préparation.

AL

Pour 4 personnes

Il %e faus .

1 jaune d’ceuf frais

509 de sucre

150g de mascarpone

1509 dericotta

759 de Caotina
Créme Chocolat™

1 blanc d’ceuf frais

1 pincée de sel

1cs de sucre

759  de Caotina Creme
Chocolat®

1dl de café fort
(expresso),
chaud

3c¢s de marsala,
d’amaretto, de
rhum ou de
Bailey’s

1cs de Caotina
Original en
poudre

100g de boudoirs
coupés en deux

\

Caotinamisu

& % 0

Préparation Mise au frais Pour 4 verrines
30 minutes 2 heures de 2,5 dl chacune

('est aussi simple que cela..

¥ Al’aide d’un batteur a main, fouetter le jaune d’ceuf et le
sucre jusqu’a I'obtention d’un mélange clair et mousseux
(3-5 min env.).

¥ Y incorporer le mascarpone et la ricotta. Incorporer par
portions la Créeme Chocolat Caotina™ au mélange de jaunes
d’ceuf.

¥ Monter le blanc d’ceuf en neige avec le sel. Ajouter le sucre
et fouetter a nouveau brievement. Incorporer délicatement
les blancs en neige au mélange a I'aide d’une spatule en
caoutchouc. Bien mélanger 4 cs du mélange avec Caotina
Creme Chocolat®, mettre de coté.

¥ Bien mélanger le café avec le marsala et la poudre Caotina
Original.

¥ Placer deux biscuits coupés en 2 dans les verrines, arroser
d’un peu de liquide. Couvrir avec la creme de mascarpone
plus claire. Répéter I'opération 3 fois, puis terminer avec la
créme de mascarpone foncée mise de coté.

¥ Avant de servir, recouvrir et mettre le caotinamisu au frais
env. 2 h.

19



Pour 12 pieces

Il %e faus .

Pate
3509

1cc
2cs
159
1

2dl
509

de farine pour
tresse

de sel

de sucre

de levure fraiche
émiettée

citron bio,
uniquement le
zeste rapé

de lait tiede

de beurre ramolli

Garniture

1609

1

de Caotina
Creme Chocolat
ceuf battu

un peu sucre glace pour

saupoudrer

Fains au chocolat
Caotina

[VXcXC
= Pour un moule & muffins
Préparation/Levée Cuisson de 12 alvéoles d’env.
20 minutes/2 heures 25 minutes 7 cm de 0 graissé

('est aussi simple que cela..

¥ Dans un saladier, mélanger la farine et tous les ingrédients
jusqu’au zeste de citron compris. Ajouter le lait et le beurre,

mélanger et pétrir le tout en une pate souple et lisse. Couvrir

et laisser lever env. 1,5 h a température ambiante, jusqu’a
ce que la pate double de volume.

¥ Pétrissage: découper la pate en douze portions. Former des
boules et abaisser chacune d’elles sur un peu de farine
jusqu’a obtenir des disques d’env. 13 cm de diamétre cha-
cun. Déposer env. 1 cc de Caotina Creme Chocolat au centre
de chaque disque. Badigeonner les bords d’un peu d’ceuf.
Les replier par-dessus la farce en les pressant délicatement
au centre.

¥ Mettre les petits pains dans le moule, couvrir et laisser lever
a température ambiante pendant env. 30 min. Si nécessaire,
presser a nouveau délicatement le centre des petits pains
avant de les enfourner.

¥ Cuisson: 20—25 min au milieu du four préchauffé a 200 °C.
Une fois la cuisson terminée, laisser refroidir sur une grille
et saupoudrer de sucre glace.

21



Une {ois le gateau Cuit, le laisser reposer dans son moule pendant
¢ing a Dix minutes avant de le retourner.
yeyw
Pour conserver le gateau de manire d e quil soit encore délicieux aprés 3 jours, enveloppe-le sans es
fleurs dans du film alimentaire et conserve-le au réfrigérateur.

Gateau marbré aux framboises

AL

Pour 12 parts

Il %e faus .

2009 de beurre (a
température
ambiante)

1009 desucre

1 pincée de sel

4 ceufs

100g de creme fraiche

300g de farine blanche

2cc de levure
chimique

5049 de Caotina Blanc
en poudre

5049 de Caotina
Original en
poudre

2cs de cacao en
poudre

110 ml  de lait entier

1009 de framboises

2¢s de beurre et
de farine pour le
moule

1 sachet de glacage au
chocolat

quelches fleurs pour la
décoration

Caotina

&

Préparation Cuisson Un moule a kouglof
30 minutes 50 — 60 minutes d’env. 1,5 litres

('est aussi simple que cela..

¥ Meélanger le beurre, le sucre et le sel jusqu’a I'obtention
d’une consistance mousseuse. Ajouter les ceufs un par
un en mélangeant 1 min. entre chaque ceuf. Incorporer la
créme fraiche.

¥ Meélanger la farine et la levure chimique, puis tamiser
au-dessus de la pate. Les incorporer rapidement et diviser
ensuite la pate en deux en la versant dans deux saladiers.
Ajouter la Caotina Blanc et 40 ml de lait dans un saladier.
Dans I'autre saladier, ajouter la Caotina Original, le cacao en
poudre et 60 ml de lait.

¥ Beurrer généreusement et fariner un moule d’une conte-
nance de 1,5 litre (par exemple un moule a kouglof). Verser
ensuite les deux pates dans le moule en alternant une cou-
che de pate claire et une couche de pate foncée. Enfoncer
les framboises dans la couche claire.

® Cuire 50 a 60 min. au milieu du four préchauffé a 175 °C
sur chaleur volte et sole. Vérifier la cuisson avec la pointe
d’un couteau. Si la pate ne colle plus au couteau, le gateau
peut étre sorti du four et laissé a refroidir sur une grille.

¥ Démouler le gateau et le décorer avec le glacage et les
fleurs.

23



Il %e faus .

5 bananes mires

4cs  de Caotina
Creme Chocolat

2cs de pistaches
hachées

Congeils

ye v
No Waste - plus les hananes sont brunes, pius ta Nicecream sera sucnée.
Place Ces dernigres au congélateur des quelles deviennent brunes pour toujours

eN Qvoir en réserve i U veux faire une Nicecream te maniere spontanée.

e ¥

Nicecream
Caotina

&

Préparation
10 a 20 minutes

('est aussi simple que cela..

¥ Eplucher les bananes, les couper en tranches et les congeler
pendant une nuit. Ajouter les bananes congelées et la
Caotina Creme Chocolat dans un mixeur puissant et mixer
le tout jusqu’a obtention d’une consistance crémeuse.

¥ Ajouter les pistaches et servir aussitot.

‘ anane
pour Une Variante rapide de glace o hase de b

6C deux Ingrédients sgllernent.

Cette recette a été développée en coopération avec «Les enfants a table»

(image et recette de kidsamtisch.ch). o8



Ddilleurs, ce gateau au chocolat est également parfais comme gateau danniversaire.

Il e faus ..

1809  de beurre mou

1509 de sucre

4 ceufs

1 pincée de sel

1509  de farine blanche
d’épeautre

709 de Caotina
Original en
poudre

2cc de levure
chimique

2cs de Caotina
Creme
Chocolat®

100g de Caotina
Creme
Chocolat®

50¢g de beurre

(ake
(aotina

an &

Pour 8 personnes Préparation
plus de 60 minutes

('est aussi simple que cela..

¥ Mélanger le beurre, le sucre, les ceufs et le sel jusqu’a
obtenir une consistance crémeuse. Mélanger la levure et la
poudre de chocolat Caotina et les incorporer a la pate.

¥ Chemiser un moule de papier cuisson et y verser %z de la
pate. Répartir dessus 2—3 cs. de Caotina Creme Chocolat®,
puis recouvrir du reste de pate.

¥ Faire cuire au four préchauffé a 180 °C pendant 40 min.
Laisser refroidir.

¥ Pour le glagage, faire fondre le beurre avec la Caotina
Créme Chocolat®, laisser tiédir, puis en napper le gateau.

Cette recette a été développée en coopération avec «Les enfants a table»
(image et recette de kidsamtisch.ch).
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Congeils

ey
fas envie de Glacage? Laissez-le Comme tel et dégustez-le comme un Muffin.

ﬁ&%}

Pour 10 pieces

Il ge faus ..

Gateaux

759 de Caotina
Original ou
Caotina Blanc
en poudre

759 de sucre

1809  de farine

509 de chocolat

grossierement
haché

1cc de poudre a
lever

1 pincée de sel

2 ceufs

1dl de lait

100g  de beurre
liquide refroidi

Glacage

100g de Caotina
Original ou
Caotina Blanc
en poudre

300g de fromage
frais double
creme

Un peu de chocolat en
fins copeaux

Cupcakes
(Caotina

0
=

ub‘(“%'&
CIATT 70>
OB L
()
S
Ustensile nécessaire:
plague a muffins avec

Préparation Cuisson 12 moules de chacun
35 minutes 20 minutes 7cm @, dont 10 beurrés

('est aussi simple que cela..

Gateaux

¥ Mélanger Caotina Original ou Caotina Blanc et tous les
ingrédients de la liste jusqu’au sel dans un saladier. Ajouter
ensuite les ceufs, le lait et le beurre. Verser la préparation
dans les moules beurrés.

® Cuisson: env. 20 min au milieu du four préchauffé a 180 °C.
Sortir du four et laisser refroidir sur une grille.

Glacage

¥ Mélanger Caotina Blanc ou Caotina Original et le fromage a
la créme jusqu’a obtention d’une pate lisse. Remplir de ce
mélange une poche a douille cannelée (env. 9 mm de 0),
répartir le glacage sur les cupcakes et décorer avec les
copeaux de chocolat.

ocette @ prége U bien a

| choisir? 4"
|eque 4 Caotina BIane.

ing Original ou
Caotina Originat A %



Brownies
(Caotina

an &

Pour 4 personnes Préparation
30 minutes
Il % faut. Cest aussi simple que Celd..
180g  de beurre ¥ Dans une casserole, faire fondre le beurre, puis ajouter le
1709 de chocolat chocolat a patisser. Faire fondre le chocolat en remuant, retirer
noir a patisser, la casserole du feu et laisser refroidir & température ambiante.
grossierement
hache ¥ Préchauffer le four a 180 degrés (chaleur volite et sole).
8 2 Recouvrir de papier de cuisson un moule & brownie de
200g desucre 24 % 18
1509  de Caotina x Tocm.
Creme

¥ Battre au mixeur les ceufs et le sucre jusqu’a ce qu'ils soient

100g de farine .
bien mousseux.

709 de Caotina

g;'l%r;g' en ¥ Incorporer le chocolat fondu et refroidi et ajouter la Caotina
1 pincée de sel Creme.
1A :3 f;tof;;?tex ¥ Mélanger la farine avec la poudre Caotina et le sel, puis I'incor-
ovomaltine porer au mélange a Iaide d’une spatule en caoutchouc. Mélan-
Chocolat), gez jusqu’a ce que I'ensemble soit bien lié. Pour finir, hacher
grossierement grossiérement le chocolat au lait et I'ajouter a la préparation.
haché
QO“SQ\\S ¥ Verser la pate dans le moule préparé et cuire dans la partie
centrale du four pendant env. 45 min.
1 Vous Utilisez un moule plus grand, fe temps de cuisson Serd plus cours. = ® Vérifier la cuisson avec la pointe d’un couteau. La préparation
vee doit &tre encore Iégérement humide & coeur.
Les brownies se conservent 3 - 4 jours au réfrigérateur lorsquils sont couverts. _ , , . _
- ¥ Sortir les brownies du four, les laisser refroidir légerement, puis
D » = = les couper en cubes lorsqu’ils sont encore chauds avant de les
- . - a ; laisser refroidir complétement.
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yeyw
i ” Pour I prépanetion du chocole i,
TR mélanger 3 Cs de Caotina Créme Chocolat et 2-3 cs de Créme

Plus vous mettez e créme, plus 13 sauce chocolat sera liquide.

<@LUNT

Il % faut..

200g de farine
blanche
d’épeautre

2cs de sucre glace
2cc de levure

chimique
1 pincée de sel
2 ceufs

2dl de babeurre
3cs de Caotina

Creme Chocolat
1cs de creme

Pancakes
(Caotina

s &

Quantité Préparation
12 pieces 40 minutes

('est aussi simple que cela..

¥ Meélanger la farine, le sucre glace, la levure chimique et le
sel. Ajouter les ceufs et le babeurre, et bien mélanger au
fouet. Laisser reposer quelques instants.

¥ Mélanger la Caotina Creme Chocolat avec la créeme.

¥ Verser une cuillere a soupe de pate dans une poéle antiad-
hésive. Faire cuire a feu moyen jusqu’a ce que la surface se
rétracte Iégérement. Ajouter une cuillére a café de mélange
Caotina sur la moitié du pancake et le recouvrir d’un autre
pancake. Poursuivre jusqu’a épuisement de la pate.

¥ Pour finir, agrémentez vos pancakes de chocolat liquide,
de fruits ou d’yeux en sucre, et régalez-vous!

\Une douce atention pour 2 {”et,e. ) m‘erne;e
une bonne 10¢e pour un petit-dejeuner 0

implement pour 5o faire plasir.

Cette recette a été élaborée en coopération avec «Kids am Tisch»
(image et recette de kidsamtisch.ch).

amis U KUt
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Consails

»

51 le moule est plus grand, if faudra adapter la quantisé
e chocolat en conséquence. Les blondies seront moins hauts et
le temps (e cuisson néduit de quelgues minuges.
XK

Conservation: 2-3 jours au réfrigérateur, dans un emballage hermétique.

Pour 12 pieces

Il %e faus .

100g de beurre

200g decreme
fraiche

2 ceufs

509 de sucre

1 pincée de sel

7549 de Caotina
Blanc en
poudre

120g de farine
blanche

509 d’amandes
effilées, fine-
ement écrasées

1cc de levure
chimique

759 de chocolat
blanc

209 d’amandes
effilées

Blondies
(aotina

1

Pour un moule d’env.
15 x 25 cm, entierement
Préparation Cuisson chemisé de papier
30 minutes 35 minutes sulfurisé

('est aussi simple que cela..

¥ Faire fondre le beurre, laisser refroidir, ajouter la creme
fraiche.

¥ Fouetter les ceufs, le sucre et le sel jusqu’a I'obtention d’un
appareil clair et mousseux. Mélanger le Caotina Blanc, la
farine, les amandes et la levure chimique. Incorporer cette
préparation et le mélange au beurre-creme a I’appareil aux
ceufs et remuer brievement. Verser la pate dans le moule
graisse.

® Couper le chocolat en douze morceaux, les enfoncer dans
la pate a intervalles réguliers. Répartir les amandes effilées
par-dessus.

¥ Cuisson: 30—35 min dans la partie basse du four préchauffé
a180°C.

¥ Sortir le gateau du four et laisser refroidir dans le moule.
Couper le gateau en dés et saupoudrer de sucre glace.

it 165 Hrownies,
out 1o monde connat ;
‘ |ondies?

e pourauol pas fesh
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Congeils

tn mélangeant tout d'abord une petite quantité de blancs en neige avec la mousse, if sera pius facile

Le passage au réfrigérateur de la génoise chaude (non démoulée) permet au biscut,

QUi est encore tras mou d a sortie (U four, d'obtenir Une consistance parfaite.
ye v

dincorporer e reste des blancs et la créme fouettée et Cobbenir Une masse Iégere et aérée.

Pour un moule a charniere
18 cm 0, bords graissés

[l te faut..

Génoise
50¢g
25¢

2

25¢

2

de beurre

de sucre
jaunes d’ceuf
de Caotina Noir
en poudre
blancs d’ceuf

1 pincée de sel

50¢g
Y2 cc

Mousse
8

50¢g
50¢g

80¢g

3
2¢s
3
1
2dl

Décor
2dl

1cs
209

de farine blanche
de levure
chimique

jaunes d’ceuf

de sucre

de Caotina
Original en
poudre

de chocolat noir
fondu

feuilles de gélatine
d’eau frémissante
blancs d’ceuf
pincée de sel

de creme entiére
fouettée ferme

de creme entiére
sachet de soutien
creme

de sucre glace
de chocolat noir,
en copeaux fins

Gateal-mousse
Caotina

000
Préparation Cuisson Mise au frais
50 minutes 12 minutes 4 -6 heures

('est aussi simple que cela..

¥ Génoise: faire fondre le beurre, laisser refroidir un peu

¥ Mélanger le sucre et les jaunes d’ceuf jusqu’a I'obtention
d’une masse claire et mousseuse, puis ajouter le Caotina
Noir et le beurre.

¥ Battre les blancs en neige avec le sel. Mélanger la farine
avec la levure chimique, puis I'incorporer avec les blancs en
neige a la masse au chocolat. Verser la pate dans le moule
graisse.

® Cuisson: 12 min. au milieu du four préchauffé a 180 °C.
Sortir du four et laisser refroidir dans le moule.

¥ Mousse: mélanger les jaunes d’ceuf et le sucre jusqu’a
I’obtention d’'une masse claire et mousseuse. Incorporer le
Caotina Original et le chocolat.

¥ Mettre a tremper la gélatine dans de I’'eau froide pendant
5 min., I'égoutter, la faire fondre dans I’eau frémissante,
I'ajouter a la masse en la tamisant, bien mélanger.

¥ Monter les blancs en neige ferme avec le sel, les
incorporer délicatement a la créme fouettée. Verser la
mousse sur la génoise, couvrir puis laisser prendre 4 a 6 h
au réfrigérateur.

¥ Décoration: mettre le gateau sur un plat a tarte. Fouetter la
creme avec le soutien creme, ajouter le sucre glace, répartir
sur le gateau et décorer avec les copeaux de chocolat. 37



Congeils

En automne ou en hiver, une compate e poires ou des pruneaux
marinés feront un excellent nappage.
yeyw
Bien Couverts, les yaourts glacés peuvent se conserver (sans nappage)
U congélateur pendant rois semaines environ.

AL

Pour 4 portions

Il %e faus .

Yaourt

360g de yaourtau
lait entier
nature

509 de sucre glace

150g de Creme
Chocolat
Caotina®

1 blanc d’ceuf

1 pincée de sel

1,5dl decréme
fouettée ferme

Nappage

309 de noisettes
grossiérement
hachées

%cs  de Caotina
Original en
poudre

759 de Creme
Chocolat
Caotina®

509 de myrtilles

Yaourt glacé
(aotina

& F 0

1 poche a douille
Préparation Congélation 4 verres refroidis de 2 dl
20 minutes 6 heures chacun

('est aussi simple que cela..

Yaourt

¥ Dans un grand saladier en acier chromé, mélanger le yaourt
avec le sucre glace et la Creme Chocolat Caotina®. Fouetter
les blancs d’ceuf avec une pincée de sel et les incorporer,
avec la créme fouettée, a la préparation au yaourt.

¥ Couvrir et placer le mélange au congélateur pendant
env. 6 h en remuant vigoureusement trois a quatre fois

Nappage

¥ Faire griller les noisettes a sec et laisser un peu refroidir.
Saupoudrer de poudre Caotina Original, mélanger, laisser
refroidir.

¥ Servir: laisser brievement décongeler le yaourt glace,
remplir la poche a douille du mélange par portions,
recongeler brievement si nécessaire. Répartir le yaourt glacé
dans les verres, décorer avec la Creme Chocolat Caotina®,
les noisettes et les myrtilles.
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n hiver, remplacer fa poudre Caotina Originall par Caotina Blanc, et les fraises

par des morceaux dforange ou des quartiers de mandarine.
XX

Servir-fe pain perdu comme plat chaud fors d'un diner ou d'un brunch

Il % faus .

1dl de lait

3cs de Caotina
Original en
poudre®

2 ceufs

2 pincées de sel

8 petites
tranches de
pain ou de
tresse de la
veille

2c¢s de beurre
2cs de creme
fraiche
2cs de Caotina
Original en
poudre®
Quelques fraises
coupeées en
deux ou en
quatre selon
leur taille

ain Perdu
(aotina

an &

Pour 4 personnes Préparation
30 minutes

('est aussi simple que cela..

¥ Bien mélanger le lait, la poudre Caotina Original®), les ceufs
et le sel dans un grand saladier.

¥ Ajouter les tranches de pain, remuer et laisser reposer
10 min.

¥ Faire chauffer le beurre dans une poéle anti-adhésive. Ajou-
ter les tranches de pain par portions, les faire cuire des deux
cotés a petit feu pendant 2—3 min.

¥ Servir le pain perdu, garnir de creme fraiche, saupoudrer de
Caotina Original® et décorer avec les fraises.

Q |e pain perdu Caotina convient Fout Qusaunt

- r lo soouper
gicieu qoliger que pou
pour un deiciex § »



Consails

Afiner avec 2 Cs de cognac.
ey

Pour une variante pius pauvre en calories,
remplacer fa créme entiere par de la demi-créme.
yeyw
Remplacer fe Caotina Original par du Caotina Blanc ou du Caotina Noir.

Il %e faus .

4 cs de Caotina
Original en poudre

6dl de lait entier

1 orange bio,
uniquement le
zeste finement
rapé

1% dl de creme

Y2 ¢c de cannelle

% ¢s de sucre

ldtte Caotina
d d Cannelle

an &

Pour 4 personnes Préparation
10 a 20 minutes

('est aussi simple que cela..

¥ Bien mélanger le Caotina Original, le lait entier et le zeste
d'orange dans une casserole, porter a ébullition, retirer la
casserole du feu, laisser infuser a couvert env. 5 min.

¥ Passer le chocolat chaud a travers une passoire dans un bol
doseur, répartir dans les verres. Fouetter la créeme avec le

sucre et la cannelle, répartir sur le chocolat chaud. Saupou-
drer de Caotina.

hon appétitt
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Il %e faus .

200 ml  de creme de
soja (froide)

4a5cs de Caotina
Original ou
Noir en
poudre

ol

Consails

yeyw
Une mousse au Chocolat végane?
Pas de probleme! a recette de la mousse d la créme de soja Caotina est facile
e6 rapide, pour un dessert léger et délicieux.

. & Al

Mousse au chocolat vgane

(Caotina

an &

Pour 1 a 2 personnes Préparation
15 minutes

('est aussi simple que cela..

¥ Fouetter la créme de soja froide.

® Incorporer la poudre Caotina a la creme.

® Décorer avec un peu de Caotina en poudre.
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Il % faus .

1509 de farine
blanche

100g d'amandes
moulues

1 sachet de levure
chimique

1 pincée de sel

1809  de Caotina
Original en
poudre

409 de sucre

1 sachet de sucre
vanillé

250 ml d'eau

100g  d'huile de
€0co neutre

Voild un gateau au chocolat; parfat pour un anniversaire. ;
ye v
- S £U Veux déguster le gateau avec une texcure plus Iégere, SU peux gjouter
e 445 cullers 4 soupe de compote de pommes & I3 pite.

Cake végan
(aotina

iwn

Pour 10 personnes Préparation
plus de 60 minutes

('est aussi simple que cela..

¥ Chemiser un moule a cake (30 cm) de papier cuisson.
Préchauffer le four a 180 degrés (chaleur haut/bas).

¥ Mélanger les ingrédients secs dans un saladier. Ajouter I'eau
et I'huile de coco et mélanger délicatement jusqu’a obten-
tion d’une pate lisse.

¥ Verser dans le moule a cake et mettre dans la partie cen-
trale du four pendant env. 45 min. Vérifier la cuisson avec la
pointe d’un couteau. Si la pate ne colle plus au couteau, le

cake peut étre sorti du four et laissé a refroidir sur une grille.
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Smoothie howl
(Caotina

o %

Pour 1 Bowl Préparation
15 minutes
[ e faus.. Cest aussi simple que cela..
Smoothie ¥ |Mettre tous les ingrédients du smoothie dans le mixeur
2¢s d? flocons (il est aussi possible d’utiliser un autre lait).
d’avoine
1cs d’amandes . . ., .
moulues ¥ Le faire tourner a puissance élevee pour obtenir un
60g deframboises mélange fin.
) banane
2¢cs :ﬁ 0303?: Noir ¥ Verser le smoothie Caotina dans un bol et ajouter le reste de
u . ,
1os  de zirop la banane, les framboises, 1 ¢s. d’amandes moulues et,
d'érable selon les goilts, 1-2 cc. de Caotina Creme Chocolat comme
80ml de lait garniture au-dessus.
(d’avoine)
Topping
) banane

409 de framboises

1cs d’amandes
moulues

1-2cc de Caotina
Creme
Chocolat

Consails

yey
1Iny a pas de limites aux idées de topping.

Bon appétitl
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L granola au chocolat peut etre adapte
et complété individuellement en fonction des golits de chacn.
Nous te souhaitons heaucoup (e plaisir a tester ces asuces!

L Consells

- R —

B e — —

Il te faus ..
509 de noix de
cajou

5049 d’amandes

1009 de cerneaux
de noix
(hachés)

509 de noisettes

509 de riz soufflé

1509 de sarrasin

2cs de graines de
lin

759 de dattes (en
morceaux)

1 pincée de sel

3-4cs de Caotina
Noir en poudre
(si tu aimes les
desserts tres
chocolatés, tu
peux aussi
augmenter la
quantité)

2cs de beurre de
cacahugtes

30¢g d’huile
d’arachide

Granola au chocolat
(Caotina

o &

Pour 1 bocal de stockage Préparation

30 minutes

('est aussi simple que cela..

¥ Bien mélanger tous les ingrédients.

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

{d6e Cadeau!
|e granola au chocoldt st byalements UNe evcellente 10€e
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PG au
chocolat Caotina végan

ap &

Pour 4 portions Préparation
10 minutes
Il % faut.. Cest aussi simple que Celd..
Pudding ¥ Mettre le sucre dans une terrine, tamiser la poudre Caotina
409 gg Iﬁ;‘.‘sle et la fécule de mais et bien mélanger le tout.
|
30g  de Caotina Noir . . : : . . .
en poudre ¥ Ajouter 5 cs. de lait de noisettes et mélanger jusqu’a obtenir
3cs  desucre une consistance bien lisse.
500 ml de lait de
noisettes (ou ¥ Porter le reste du lait de noisettes a ébullition sans cesser

tout autre lait . . .
de remuer, puis retirer la casserole du feu. Y ajouter alors le

végétal) ; , .. .
mélange sucre-fécule de mais-Caotina en remuant cons-
Garniture tamment.
unpeu de Creme de
noix de coco ¥ Porter a nouveau brievement a ébullition, verser le pudding

copeaux de chocolat noir . . o \
St ' dans des coupes et laisser refroidir completement.

¥ Garnir de creme de noix de coco et de copeaux de chocolat
selon les envies.

Garniture:

¥ La creme de noix de coco est la couche épaisse qui se
forme dans le lait de coco. On peut également I'obtenir
séparément.

Tu peux agrémenter fe pudding au chocolat Caotina végane comme if e plait.

Que ce soit avec des copeaux de Chocolat pour un plaisir encore plus chocolaté ou avec de delicieux

fruits et baies pour un coté plus fruité - ce qui compte, Cest Iy metbre ot ton ceeur.

¥ Selon les goiits, on peut aussi utiliser de la creme de soja ou
des fruits en guise de garniture.
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« 9
Offrir Caoting

Offre a la personne de ton choix un

cadeau personnalisé tres simple a réaliser.

500 g du meilleur de Caotina avec une bonne w
dose d’amour en supplément. N

Commander sur:

Fabrigue tes ' .
oBjets de décoration
dvec Caoting

Il serait trop dommage de jeter les pots et
boites vides de Caotina. Nous te recom-
mandons I'upcycling, ¢’est-a-dire I'art de
réutiliser des objets en les rendant presque
neufs.

Tous les détails sur \\,)
caotina.ch/fr/diy



