Ingrédients pour 4 milk-shake :
· 1 cuil. à soupe de cacao en poudre 

· 4 boules de glace au chocolat 

· 30 g de sucre semoule 

· 60 cl de lait 

· 6 glaçons

Préparation :
1. Mettez 4 verres à rafraîchir, pendant 15 min, au réfrigérateur 

2. Disposez tous les ingrédients dans le bol de votre mixeur, puis mixez, 1 à 2 min, à vitesse maximum 

3. Versez ensuite la préparation dans les verres rafraîchis et servez les milk-shake au chocolat sans attendre

	INGREDIENTS
	
	PREPARATION
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	Pour 2 personne(s)

75 grammes de chocolat en plaquette,
20 cl de lait,
30 cl de créme liquide,
2 cuillére de sucre en poudre
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	Casser le chocolat en morceau, le mettre dans une casserole y ajouter le lait et les 20 cl de créme liquide.
Mélanger et y ajouter le sucre. Le tout doit chauffer 3 minutes.
Battre à l'aide d'un batteur électrique le reste de la créme liquide (ce qui donnera de la chantilly).



	Recette cocktail au chocolat et au caramel
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	Pour 3 verres de contenance 170 g de liquide environ
Caramel
• 40 g de sucre semoule 
• 15 g d'eau 
• 200 g de crème allégée liquide
• 6 g de cacao en poudre 
• 280 g de lait écrémé 


	Décoration verres
• 12 g de cacao
• 42 g de sirop liquide
• 4 boules de chocolat 
• 5 g de chocolat (1 carré) 
• Glaçon éventuellement 


Alcool 
• 30 g de liqueur de cacao (django)
• 30 g de liqueur Grand Marnier
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raisonnable
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Exotique
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Moyenne
Ingrédients :
4 blancs de poulet 
4 cs de farine 
2 cc de cannelle 
2 cs d'huile d'olive 
1 oignon 
3 cc de cacao noir 
2 cc de sucre roux 
2 cc de concentré de tomate 
1/4 l de bouillon de poule 
1 cs de crème fraîche liquide

Recette :
Farinez légèrement les blancs de poulet et faites-les dorer pendant une dizaine de minutes dans une sauteuse avec l'huile d'olive. 
Réservez-les. 
Dans une casserole, préparez un bouillon de poule. 
Dès ébullition, sortez du feu et incorporez-y le concentré de tomate en mélangeant. 
Dans la sauteuse, faites revenir l'oignon émincé à feu doux jusqu'à transparence, saupoudrez de cacao, de cannelle et de sucre. 
Ajoutez le bouillon de poule à la tomate et les morceaux de poulet et laissez cuire à feu doux pendant vingt minutes. 
Ajoutez la crème fraîche et laissez épaissir la sauce pendant environ deux minutes à feu moyen. 
Servez aussitôt.




	Recette des Lasagnes au Chocolat [image: image14.png]
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	Prép.20 mn 
Cuisson 30 mn 
· 1 paquet de lasagnes 

· 50 g de beurre 

· 1 tablette de chocolat noir 

· copeaux de chocolat 

· un peu de crème 



· Faire fondre le chocolat dans une casserole à fond épais avec un peu d'eau, la crème et le beurre 

·  Préparer les lasagnes en alternant avec la sauce au chocolat. Saupoudrer de copeaux de chocolat pour finir. 

· Faire cuire au four à 180°C (Th.6) 30 mn 

  


	Recette de la Crème brûlée au chocolat [image: image17.png]




	
	



	
	Prép.20 mn 
Cuisson 45 mn 
· 150 g de chocolat noir amer 

· 180 g de cassonade 

· 70 cl de lait entier 

· 150 g de sucre 

· 25 cl de crème liquide entière 

· 1 gousse de vanille fendue en 2 

· 7 jaunes d'oeufs 

· beurre 



· Préchauffer le four à 150°C (Th.5) 

· Faire fondre le chocolat cassé en petits morceaux, dans une casserole au bain-marie. 

· Mettre la crème et le lait à bouillir avec la gousse de vanille. Retirer du feu et laisser la vanille infuser. 

· Dans un saladier, fouetter vivement les jaunes d'oeufs et le sucre jusqu'à ce que le mélange blanchisse. 

· Retirer la gousse de vanille du lait. Y verser le chocolat fondu. Remettre la casserole dur feu doux et laisser chauffer jusqu'à frémissement en remuant sans cesse. Verser aussitôt sur les jaunes fouettés en battant vigoureusement. 

· Répartir la crème au chocolat dans 6 ramequins individuels beurrés. Les enfourner dans un bain-marie pour 35 à 40 mn. 

· Au moment de servir : préchauffer le grill du four. saupoudrer les crèmes de cassonade et les passer sous le grill 3 mn environ. Servir chaud ou tiède 

Pour 6 personnes 


Recette des Feuilles Menthe-Chocolat à croquer [image: image19.jpg]



www.chocoholic.fr

Ingrédients

· feuilles de menthe fraiche 

· sucre en poudre 

· chocolat noir tempéré 

· blanc d'oeuf 




 Préparation : 45 mn -  Refroidissement : 24 h - 

 

· Détacher les feuilles de menthe de ler tige, en essayant de préserver un petit bout de queue (cela facilitera le trempage) 

· Les laver et les sécher soigneusement entre 2 feuilles de papier absorbant. 

· Battre très légèrement un blanc d'oeuf dans une tasse (éviter de faire trop de mousse). 

· Disposer du sucre en poudre dans une petite assiette, sur une épaisseur de 5 mm environ. 

· Tremper chaque feuille de menthe dans le blanc d'oeuf. Laisser égoutter le surplus au dessus d'une coupelle. Puis passer chaque face sur le sucre en poudre (en commençant par le dos de la feuille) 

· Déposer les feuilles sucrées sur un papier sulfurisé. Laisser sécher 24 h dans un endroit sec et frais. 

· Faire fondre le chocolat haché en petits morceaux et le tempérer (voir la technique du tempérage) 

· Tremper à demi chaque feuille dans le chocolat tempéré. Poser sur une feuille de papier sulfurisé. Et laisser prendre le chocolat. 

· Les feuilles se conservent 24 h (au sec, dans une boite hermétique). 


. 

Conseils :
Selon la température de la pièce, le séchage peut être plus ou moins long. Il peut être utile de retourner les feuilles au bout d'une quinzaine d'heures pour finir le séchage.

Pour tout savoir des Feuilles Menthe-Chocolat, voir le Blog Chocoholic (photos)
Faites vos commentaires sur cette recette !

Définition :

Le chocolat (du nahuatl xocolatl ou chocolatl, signifiant « eau amère ») est un aliment issu de la fève de cacao. C'est un ingrédient courant populaire dans de nombreuses confiseries, glaces, biscuits, tartes, gâteaux et desserts.

Le chocolat est obtenu par la fermentation, la torréfaction, et le séchage des fèves amères provenant du cacaoyer (Theobroma cacao) originaire d'Amérique du Nord (Mexique).

Les classiques :

Chocolat noir 

Le chocolat noir, aussi appelé chocolat fondant ou chocolat amer, est le chocolat proprement dit. C'est le mélange de cacao et de sucre. Pour pouvoir être appelé « chocolat », il doit contenir au minimum 34% de cacao. En dessous, on parle de « confiserie chocolatée ». Le besoin en sucre dépend de l'amertume de la variété de cacao utilisée. Il connaît un renouveau de consommation depuis le début des années 1990 même s'il reste moins consommé que le chocolat au lait.

Chocolat non sucré 

Le chocolat non sucré est de la pâte de cacao pure sans addition de sucre.

Chocolat au lait 

Le chocolat au lait est du chocolat qui est obtenu en ajoutant du lait en poudre ou du lait concentré. Il contient moins de 40% de cacao. La loi américaine exige une concentration minimum de 10% de cacao. Les règlementations européennes indiquent un minimum de 25% de cacao. Il est aussi calorique que le chocolat noir (moins gras mais plus sucré). Pendant longtemps, il a été beaucoup plus apprécié et consommé. Cependant on peut trouver chez certaines enseignes de luxe des chocolats au lait à 45% de cacao ou plus. [1]

 HYPERLINK "http://fr.wikipedia.org/wiki/Chocolat" \l "_note-1#_note-1" \o "" [2]
Chocolat blanc 

Le chocolat blanc est une préparation à base de beurre de cacao, additionné de sucre, de lait et d'arôme, sans aucune composante solide de cacao. Il est surtout utilisé en confiserie pour jouer sur le contraste des couleurs.

Dès leur apparition, les fèves de cacao ont été utilisées par les habitants d'Amérique centrale comme monnaie d'échange et unité de calcul, cela déjà environ 1 000 ans av. J.-C. Un Zontli était égal à 400 fèves, tandis que 8 000 fèves étaient égales à un Xiquipilli. Dans les hiéroglyphes mexicains, un panier contenant 8 000 fèves symbolisait le chiffre 8 000.

Des résidus de chocolat ont été découverts dans des poteries olmèques ce qui signifie que cette civilisation de l'ancien Mexique buvait déjà du chocolat il y a 2600 ans. On peut penser qu'ils ont domestiqué le cacaoyer qui a toujours été considéré comme l'arbre des dieux. Au Belize fut découvert un pot contenant des traces de cacao, ce qui prouve l'existence d'une consommation de chocolat dès le VIe siècle.

Les mayas ont également développé la culture du cacaoyer. Les graines de cacao avaient une valeur importante et auraient été utilisées pour faire du troc. La boisson obtenue avec ces graines était vraisemblablement utilisée à des fins thérapeutiques ou lors de certains rituels. Le livre de la Genèse Maya, le Popol Vuh, attribue la découverte du chocolat aux dieux. Cette boisson aurait été confectionnée lors de l'union naturelle du héros Hun Hunaphu avec une jeune fille de Xibalba, l'inframonde maya. Hun Hunaphu avait été décapité par les seigneurs de Xibalba. Sa tête fut ensuite pendue à un arbre mort qui donna miraculeusement des fruits en forme de calebasse appelés cabosses de cacao. La tête du héros cracha dans la main de la jeune fille, assurant ainsi sa fécondation magique. Depuis, le peuple maya se sert du chocolat comme préliminaires au mariage. Le cacao permettait aussi de purifier les jeunes enfants maya lors d'une cérémonie. De même, le défunt était accompagné de cacao pour son voyage vers l'au-delà.

Vers 1300 après J.-C., les Aztèques associèrent le chocolat à Xochiquetzal, la déesse de la fertilité. Dans l'ancien Mexique, le chocolat était consommé sous forme de boisson amère et pimentée appelée xocoatl, souvent aromatisée à la vanille, au piment et au roucou. Le xocoatl était censé combattre la fatigue, une croyance qui est probablement attribuable à la théobromine. Seuls les nobles et les guerriers consommaient du chocolat car le cacao était une marchandise rare qu'il fallait importer depuis les vergers du Tabasco et du Soconuzco appartenant aux mayas. Le cacao était un produit précieux dans toute la Mésoamérique et les fèves de cacao étaient souvent utilisées comme monnaie d'échange. D'autres boissons chocolatées le combinaient avec des produits comestibles tels que les gruaux de maïs (qui agissaient comme un émulsifiant) et du miel.

Conquête du chocolat [modifier]






Dégustation de chocolat à la cour, peinture de Pietro Longhi
Christophe Colomb jeta par-dessus bord les fèves qu'il avait reçues des Amérindiens : l'explorateur les aurait prises pour des crottes de chèvre laissant ainsi à Hernán Cortés le privilège d'être le premier, en 1528, à en rapporter à ses maîtres d'Espagne. C'est lors de la conquête du Mexique en 1519 que Cortés découvrit le breuvage chocolaté. La consommation de cacao fut très répandue chez les missionnaires et conquistadores du nouveau monde. La découverte de la canne à sucre permis de rendre le chocolat moins amer et plus abordable à tous.

La première introduction du chocolat en Europe se fait à la cour du roi Charles Quint au XVIe siècle. Dès le XVIIe siècle, le chocolat devient une ressource très appréciée de l'aristocratie et du clergé espagnol. Le chocolat s'étend alors dans les autres colonies espagnoles comme les Flandres et les Pays-Bas. En 1615, la France découvre le chocolat à Bayonne à l'occasion du mariage de l'infante espagnole Anne d'Autriche avec Louis XIII. Mais c'est Louis XIV et son épouse Marie-Thérèse d'Autriche qui font entrer le chocolat dans les habitudes de la cour du château de Versailles. Le chocolat est alors consommé chaud sous forme de boisson comme le café. Mais seule la cour du roi avait accès à cette boisson. Le peuple ne pouvait pas y accéder.

La consommation de chocolat se répand parmi les nobles et les riches. Il fallait avoir bu le fameux breuvage provenant d'Amérique. La marquise de Sévigné dit du chocolat, dans ses Lettres, qu’« il vous flatte pour un temps, et puis il vous allume tout d'un coup une fièvre continue ». Le chocolat restait l'apanage des plus riches, sauf dans de rares régions. Par exemple, dans le Sud-Ouest de la France (région de Bayonne), l'installation des marchands juifs chassés d'Espagne par l'inquisition permit une popularisation du produit et on retrouvait des chocolatière même dans des familles plus modestes.

Démocratisation du chocolat [modifier]
C'est durant la révolution industrielle que le chocolat devient accessible à tout le monde. Il devient un objet de négoce et de commerce qui se popularise et commence à prendre de nombreuses formes. En 1826, le Hollandais Coenraad Johannes van Houten dépose un brevet sur un cacao dégraissé plus digeste. Le chocolat est vendu comme un aliment bienfaisant au grand bonheur des chocolatiers. Le début de l'industrialisation de la poudre de cacao permet de faire baisser le coût du produit.

Son introduction en France est due à la migration vers Bayonne de juifs espagnols fuyant l'Inquisition.

Naissance d'une industrie chocolatière [modifier]
C'est au début du XIXe siècle qu'apparaissent les premières fabriques de chocolat en Europe avec les futurs grands noms de ce qui va devenir au milieu du siècle une industrie chocolatière.

Le chocolat est couramment consommé en Catalogne espagnole et en France en Roussillon : la première fabrique de France est fondée par le chocolatier Jules Pares, en 1814, dans les Pyrénées-Orientales (origine du groupe CEMOI).

En 1815, le Hollandais Coenraad Johannes van Houten crée une première usine suivi quelques années plus tard par les Suisses Cailler, Suchard (en 1824), Kohler (en 1828), Lindt et Tobler.

En 1821, l’Anglais Cadbury produit le premier chocolat noir à croquer. Pour répondre aux besoins de l'industrie, les cacaoyers sont introduits en Afrique et les premières plantations créées. Apparaissent alors les chocolateries industrielles, principalement en France, en Suisse et aux Pays-Bas.

En 1828, Van Houten dépose un brevet pour le chocolat en poudre. Ce brevet dégage l'excédent du beurre de cacao. Van Houten est le premier a inventer un procédé pour séparer le cacao maigre (ou tourteau) et le beurre de cacao, permettant aux industriels de doser les quantités relatives de cacao maigre et de beurre de cacao dans la pâte de cacao. 1830 voit l'apparition du chocolat aux noisettes inventé par Kohler. En 1847, le chocolat en tablette est commercialisé par la société anglaise Fry.

En 1848, Victor-Auguste Poulain crée une chocolaterie-confiserie industrielle à Blois.

En 1856, Jacques Klaus crée sa première fabrique de chocolat au Locle en Suisse.

En 1862, c'est au tour de la chocolaterie Rowntree en Angleterre de voir le jour, puis en 1868, celui de la première chocolaterie Tobler en Suisse. En 1870, Jean Tobler met au point le chocolat au lait. Cette même année Émile Menier fait construire une usine moderne de production de chocolat à Noisiel en Seine-et-Marne. Cette usine fit baisser le coût du chocolat en France. Elle est aujourd'hui classée monument historique avec la cité ouvrière attenante.

En 1875, Daniel Peter met au point après de longs essais le chocolat au lait dans sa fabrique de Vevey.

En 1879, Rodolphe Lindt invente le chocolat fondant et crée sa première chocolaterie en Suisse. Sa technique consistait à laisser tourner le broyeur contenant le chocolat pendant longtemps afin de rendre la pâte de cacao plus onctueuse. Son secret ne fut percé qu'en 1901 au moment où il tombait dans le domaine public.

Le début des années 1880 marque le développement de l'industrie chocolatière belge avec l'apparition de la première chocolaterie Côte d'or.

Au début des années 1920 apparaissent les premières barres chocolatées : le hollandais Kwatta invente les premières barres de chocolat de 30 grammes. L'américain Mars lance le Milky Way et le hollandais Nuts sa barre aux noisettes éponyme.

Comment le consommer :

Formes de consommation [modifier]
Il peut être consommé en boisson (en général avec du lait), en tablettes, en bouchées (telles que les Coussins de Lyon) et sous de nombreuses autres formes. Il se marie très bien avec les alcools, en particulier avec la Chartreuse (le "Green-Chaud") et les fruits secs.

Les bienfaits du chocolat
Les propriétés chimiques du chocolat sont complexes. Il contient plus de 300 substances, incluant de la caféine en petite quantité et de la théobromine qui est un stimulant plus faible. Un autre stimulant la phényléthylamine liée chimiquement aux amphétamines, s'y retrouve aussi.

A la réunion annuelle de la Société Européenne de Sexologie qui s'est tenue en décembre à Londres, le Dr. Andrea Salonia, un chercheur Italien, rapporte un lien entre la satisfaction sexuelle et le chocolat. Selon lui, les femmes aimant le chocolat semblent avoir une meilleure vie amoureuse. Les groupes qu'il compare sont cependant hétérogènes, 120 femmes dans l'un d'âge moyen de 35 ans et une trentaine d'entre elles dans l'autre groupe et d'âge moyen supérieur à 40 ans.

Une des affirmations connues concernant le chocolat est qu'il peut contribuer à aggraver l'acné. Cela semble être infirmé par deux études, l'une conduite à l'université de Pennsylvanie où un groupe de patients acnéiques a reçu du chocolat et l'autre un placebo au gout de chocolat : l'acné n'a été ni améliorée ni ne s'est empirée. L'autre étude concerne 80 personnes ayant de l'acné qui ou bien consommèrent du chocolat ou bien s'abstinrent d'en manger. Après un mois, l'observation ne montrait pas de changements de l'acné d'un groupe à l'autre.

D'autres chercheurs ont indiqué que les niveaux élevés des phénols du chocolat, produits rencontrés aussi dans le vin rouge, pourraient aider à prévenir la maladie des coronaires.

Selon un article récent du British Medical Journal 100 g de chocolat noir quotidien réduisent la tension artérielle de 5 mm de mercure, cette réduction de la tension artérielle correspondant à une diminution d'événements cardio vasculaires de 21%.

