


Cheesecake ou brownie ? le cheese-brownie, le gateau qui réconcilie tout le monde ! de Gaélle

Triple choc brownie crunch de de Gaélle
Brownie a la mousse au chocolat de Sab
Brownie fondant au chocolat de Sunny
Brownie de Cuisine de Tantine

La tarte au chocolat de Kate

Tarte au chocolat au lait travaillé au tofu soyeux, a la créme de marron et ne reculons devant rien...avec des éclats de nougat de Lilizen
Tartelettes moelleuses au chocolat selon A DUCASSE, par Brigitte

Shortbread au chocolat de Cess
Les meringues au chocolat de Ségolene
Pouding renversé au chocolat de Miss Diane

Ramequin au chocolat au coeur de péche de La cuisine pour nos tétes blondes

Gateau royal au chocolat (Pierre Hermé) de Hilde

La mousse chocolat sur un biscuit croquant aux amandes de Mistouflette

Le poisson de Paques d'Anouchka

Mon Petit Gateau au Chocolat, Sans Four ...de Tara
Gateau d'anniversaire du fond des mers de Tiuscha

Le nid de la framboise est en chocolat! de Hilde

Gateau truffé de Sabine

Entremet croustillant & mousseux de Loukoum

Le Marion aux 3 chocolat de Sab

Cheese cake Mars-Maltesers-Gavotes de Barbinou
Gateau au chocolat pour les vrais gourmands de Mamina
Gateau aux 2 chocolats, noisettes et griottines de Mamina
Gateau chocolat T gelée de péches de Mamina



Cheesecake ou brownie ? le cheese-brownie, le gateau qui réconcilie tout
le monde ! de Gaélle

Pour le brownie :

1509 de beurre (demi-sel c'est encore mieux)
200g de chocolat

2 oeufs

1509 de sucre

409 de poudre d'amandes

5

., 45g de farine

Pour le cheesecake :
400g de fromage frais nature
2 oeufs

B

. 80g de sucre
Pour le dessus :
gelée de groseille (ou autre gelée ou confiture aux fruits rouges)

B

Sortir le fromage frais du frigo pour gu'il s'assouplisse un peu puis préparer
d'abord le brownie.

Faire fondre le chocolat avec le beurre au micro onde.

Quand le mélange est bien lisse et brillant, ajouter le sucre, les oeufs, la farine et
la poudre d'amandes.

Verser dans un moule a charniére.
Faire cuire 15 a 20 min a 175°.

Pendant la cuisson du brownie, préparer le cheesecake : battre les oeufs avec le
sucre et le fromage.

Quand le brownie est cuit, verser le mélange a cheesecake dessus puis

remettre au four a 160° pendant 20 a 25min.

Laisser refroidir, puis mettre au frigo au moins 4h (il a passé la nuit au frigo). Je
I'ai recouvert d'une couche de gelée de groseille (2 cuilleres a soupe environ
gue j'ai bien mélangées pour la détendre avant de I'étaler).
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Triple choc brownie crunch de de Gaélle

La couche brownie

180g de sucre

120g de chocolat noir
90g de beurre

2 oeufs

B

40g de farine

B

. 50g de noix de pécan ou autre (facultatif, moi je n'en met pas).

Préchauffer le four a 180°.

Beurrer un moule carré de 20cm de coté (moi je tapisse un moule a gratin carré
avec du papier sulfurisé pour etre sure que le gateau se démoule).

Battre les oeufs. Faire fondre le chocolat au micro-ondes avec le beurre. Y
ajouter les oeufs battus puis le sucre et la farine. Incorporer les noix. Cuire 25min
max, le dessus doit etre croustillant et I'intérieur moelleux.

La couche de mousse au chocolat blanc
., 200g de chocolat blanc

15cl de créme entiére

Faire chauffer la créme et la verser sur le chocolat blanc coupé en petits
morceaux. Bien remuer jusqu'a obtention d'un mélange lisse et homogéne.
Laisser refroidir 1H puis fouetter avec un batteur électrique.

La sauce au chocolat au lait
1509 de chocolat au lait
20cl de créme entiere

10cl de lait entier

Porter la creme et le lait a ébullition. Verser sur le chocolat coupé en petits
morceaux et bien remuer. Laisser refroidir pour obtenir une texture un peu
épaisse.

Montage

Lorsque le brownie est complétement refroidi, étaler une couche de mousse au
chocolat blanc et laisser prendre au réfrigérateur environ 2H.

Pour servir découper le brownie et verser dessus la sauce au chocolat au lait.
Le petit plus : parsemer de top crunch, c'est joli et super bon !
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Brownie 4 la mousse au chocolat de Sab gateau et versez dessus la mousse, mettez au frais pendant 2 heures.

Démoulez, saupoudrez de cacao et déposezunmor ceau doé®corce dobor

Préparation : 30mn
Cuisson : 20mn

Pour 6 personnes :

Le biscuit : La mousse
80g de chocolat 1 659 de beurre
o1 fuf 9 60g de chocolat au lait
. 50g de sucre i 409 de chocolat noir
. 50g de noix 9 1 orange bio
. 30g de farine i 15¢g de sucre
., Cacao en poudre 9 15cl de créme liquide
., 1 pincée de levure 1 jaune dof uf
. 50g de beurre f £corce ddorange confite

Pour le biscuit :

Faites fondre le chocolat au bain marie, ajoutez le beurre en morceaux. Fouettez

| 67T uf seitcr eejusqud” obtention ddéun m®l ange qui bl anchi sse. Ajout ez I e
chocolat et le beurre fondus, la farine, la levure, les noix hachées grossiérement

et 1cc de cacao. Versez dans un moule carré beurré et faites cuire 20mn a 160°

Pour la mousse :

Hachezlezest e de | 6orange et | e chauffer doucement dans | e sucre avec 1 c¢cs de
jus dbéorange.

Faites fondre les chocolats au bain-marie et ajoutez 1lcc de créme liquide.
Montez

la créme restante en chantilly. Travaillez le beurre en pommade, incorporez dans
lechocolatl e zeste dbéorange, | e jaune dodéiuf, | e beurre et | a chantilly.

Démoulez le biscuit froid, tapissez le moule de papier sulfurisé, remettez le
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