
Tartine de camembert, 
banane et chocolat  

 Soufflé au chocolat 
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CONSEILS ET ASTUCES CONSEILS ET ASTUCES 
   
     

1 baguette aux céréales 5 abricots secs 
100 gr de beurre 50 gr de chocolat noir 
1 banane fleur de sel 
½ camembert 1 citron 
   

1 couteau à pain               

1- Découper la baguette en tranches régulières que vous déposez sur une 
plaque de cuisson. Découper des petits morceaux de beurre et en déposer 
deux sur chaque toast. 
2- Eplucher la banane, la citronner, la couper en deux sur la longueur, et 
tailler des rondelles de 1 cm. Les disposer sur les tranches de pain. 
3- Découper le camembert en morceaux et les répartir sur les tartines. 
Finir le montage avec les cubes d’abricots secs. 
4- Faire fondre le chocolat au bain-marie. 
5- Enfourner à 180° les tartines au four 6 min. 
6- Avec une cuillère, réaliser des traits de chocolat sur chaque tartine. 

Parsemer la fleur de sel sur les tartines pour rehausser le goût  

 

20 tartines 

Traditionnel 

Plat annuel 

Économique 

15 minutes 

Facile 

6 minutes 

225 gr de chocolat à 70% 75+15 gr de beurre 
270 gr de blanc d’œuf 4 jaunes d’oeufs 
100+15 gr de sucre    

4 ramequins 1 batteur 

1- faire fondre le chocolat au bain-marie. Ajouter le beurre et le 
laisser fondre en mélangeant de temps en temps hors du bain-marie. 
2- Monter les blancs en neige en les serrant avec le sucre. 
3- Incorporer les jaunes aux blancs. Mélanger et incorporer le 
mélange au chocolat délicatement. 
4- Beurrer et sucrer les ramequins. Les mettre 5 min au frais. 
5- Verser le mélange dans les ramequins jusqu’au ¾. 
6- Cuire au four à 200° environ 12 min suivant la taille des 
ramequins.  

Le cœur du soufflé doit rester crémeux.  

 

4  personnes 

Traditionnel

Plat annuel

Économique 

15 minutes

Facile 

12 minutes


