La meilleure pâte à crêpes du monde
Ingrédients
· 250 g de farine
· 1/2 l de lait
· 3 oeufs
· 1 c. à soupe d'huile
· 1 pincée de sel
· 1 ou 2 c. à soupe d'eau
Préparation
ÉTAPE 1 :Mettez la farine dans une terrine. Faites un puits, et cassez-y les oeufs entiers.
ÉTAPE 2 :Ajoutez l'huile, le sel et un peu de lait. Travaillez énergiquement la pâte avec une cuillère (en bois, de préférence), pour la rendre légère.
ÉTAPE 3 :Mouillez progressivement avec le lait, jusqu'à ce que la pâte devienne homogène. 
ÉTAPE 4 :Vous pouvez, en ce moment là, ajouter de l'extrait de fleur d'oranger, un peu de jus de citron, de la vanille, etc.
ÉTAPE 5 :Ajoutez ensuite 1 à 2 c. à soupe d'eau. Puis, passez dans une passoire 1 à 2 fois la pâte, pour enlever les grumeaux.
ÉTAPE 6 : Laissez reposer la pâte pendant 1 heure, recouverte d'une serviette ou d'un chiffon propre.
ÉTAPE 7 : Versez une louche de pâte dans la poêle, et laissez cuire 3 min chaque crêpe.



Αρχή φόρμας
Truffes de Noël au chocolat
Τέλος φόρμας

Ingrédients
· 300 g de chocolat noir
· 200 ml de crème fraîche
· 1 jaune d’oeuf
· 100 g de beurre
· 20 g de sucre
· 1 c. à soupe de rhum
· chocolat amer en poudre
Préparation
ÉTAPE 1 : Versez la crème dans une casserole à feu doux, attendez le premier bouillon et retirez du feu. 
ÉTAPE 2 : Blanchissez le jaune d’œuf avec le sucre. Incorporez-le à la crème et remettez à feu doux.
ÉTAPE 3 :Ajoutez le rhum et le chocolat, chauffez jusqu'à ce que le chocolat soit complètement fondu, puis retirez du feu et laissez refroidir. 
ÉTAPE 4 : Formez des boules avec cette ganache puis roulez-les dans le chocolat amer en poudre.




Bûche de Noël facile

Temps de préparation : 30 minutes  Temps de cuisson : 25 minutes 
Ingrédients (pour 4 personnes) : - 4 oeufs
- 140 g de sucre en poudre
- 100 g de farine
- 11 g de levure alsacienne
- 250 g de chocolat
- 200 g de beurre
Préparation de la recette :
Battre les 4 jaunes d'oeuf, avec un verre de sucre en poudre et 3 cuillères à soupe d'eau tiède, pour faire mousser.
Ajouter, peu à peu, un verre de farine et un sachet de levure alsacienne.
Quand c'est bien mélangé, incorporer délicatement les 4 blancs d'oeuf montés en neige ferme.
Dans un moule long et plat (genre plaque à pizza), étendre la pâte sur 1 cm d'épaisseur, et faire cuire à four chaud (180°C - 10 à 15 minutes). 
Détacher et poser le gâteau sur une serviette humide. Rouler et laisser refroidir un peu.
Briser le chocolat, et le faire fondre au bain-marie. Ajouter le beurre mou.
Etendre le mélange sur toute la surface, et rouler le gâteau sur lui-même.
Mettre le reste du mélange beurre-chocolat sur le dessus.
Faire des dessins dessus avec une fourchette, et mettre au frigo pour refroidir.

Gâteau au chocolat des écoliers
Temps de préparation : 10 minutes   Temps de cuisson : 25 minutes 
Ingrédients (pour 8 enfants) :
 - 200 g de chocolat noir
- 4 oeufs
- 125 g de beurre
- 200 g de sucre en poudre
- 100 g de farine
- 1 sachet de levure
Préparation de la recette :
Préchauffez le four à 180°C (Th 6). 
Faites fondre le chocolat au bain-marie ou au micro-ondes. Si vous le faites fondre au micro-ondes, ajoutez 3 cuillères à soupe d'eau pour 200 g de chocolat.

Ajoutez le beurre. 
Dans un saladier, mélangez les oeufs et le sucre, la levure puis la farine. 
Versez le chocolat fondu, puis mélangez jusqu'à obtention d'une pâte homogène. 
Versez la préparation dans un moule à manqué beurré et fariné. 
Faites cuire environ 25 min (adaptez le temps de cuisson pour obtenir un coeur plus ou moins fondant).
Remarques :
Vous pouvez réaliser votre gâteau dans un moule à cake. Dans ce cas, le temps de cuisson sera de 45 minutes. Il se marie très bien avec de la crème anglaise! Faites attention à la cuisson! Vous laisserez le gâteau moins longtemps si vous voulez un vrai fondant au chocolat.

