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LA FABRICATION DU CHOCOLAT
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9 PRESSAGE

A partir de ka pite
e cacao,

le pressage sépare

1a partie liquide :

e beurre de cacao

et la partie solide
e tourteau

différents ingrédients. r une texture croquante et fondante. amandes, raisins,
fronts confits, céréales,
nz soufflé.

15  MOULAGE OU ENROBAGE
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- Je m"amuse avec le chocolat

De la cakbosse & la tablette ‘

T




‘8% 1 - C'est le fruit du cacaoyer.

@+ 2 - C'est la graine contenue dans la cabosse.
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'4" 3 - Tu en bois le matin. C'est un ingrédient du chocolat blanc.

W e . . * e
@+ 4 - C'est le chocolat qui contient le plus de cacao. M\T'
% 5 - C'est sous cette forme que tu trouves D

le chocolat dans ton magasin.

@+ 6 - C'est la petite unité que tu consommes.
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- Je fabriaue une boite pour mettre mes chocolats
(proposé par Viviane., voir aussi PDF joint):

MODELE POUR UNE BOITE A SURPRISE :

e Imprime le modele sur une feuille blanche ou de couleur
e Découpe le tour de la forme

e Fais 2 encoches avec 1’aide d’un adulte si besoin

e Plie sur les traits pointillés

e Assemble

e Deécouvre ta boite pour y cacher tes chocolats !




« GOURMANDISES »
FICHE N° 3




- Recettes

SUSHI AU CHOCOLAT

Ces sushis-1a ne se trempent pas dans la sauce soja, mais plut6t dans du chocolat ! Miam, un goGter délicieusement gourmand et trop rigolo.
Temps de Préparation : 10 minutes
INGREDIENTS

Du pain de mie (sans cro(ite)

De la pate a tartiner au chocolat

RECETTE SUSHI AU CHOCOLAT

ETAPE 1: PREPARER LE PAIN DE MIE

Si vous utilisez du pain de mie avec crolte, commencez par les retirer.
En utilisant un rouleau a patisserie ou une bouteille d'eau, aplatissez les tranches de pain de mie

ETAPE 2 : TARTINER ET ENROULER

Tartinez-les de pate a tartiner.
Roulez les tartines garnies sur elles-mémes.

ETAPE 3 : COUPER

Coupez-les en trongons. Il ne reste plus qu‘a les dévorer avec des baguettes !




Chocolats croustillants

Ingrédients (Pour une plaque de 30 chocolats):

390 gr de chocolal blanc, noir ou au lait

Si c'est du chocolat blanc 45 g de beurre
Eventuellement ajouter 1% de beurre de cacao
60 g de crépes dentelle.

.
Températures idéales pour le chocolat :
e Chocolat blanc : 29°
* Chocolat au lait : 30°
¢ Chocolat noir : 31-32°

Recette :
1. Faire fondre le chocolal avec le beurre éventuellement 1 min au micro ondes

3. Ajouter les crépes dentelles lorsque le chocolat est de préférence a température
idéale (voir tableau ci-dessus) et remplir les alvéoles du moule. Pour refroidir le
chocolat l'aérer en a l'aide de la spatule
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