
Iles flottantes au  
chocolat   

 Pavés croquants 
chocolatés 
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CONSEILS ET ASTUCES CONSEILS ET ASTUCES 
   
     

40 cl de lait 80 gr de sucre 
4 oeufs menthe pour le décor 
100 gr de chocolat  
   

1 batteur      1 poche à douille         1 sonde de température 

1- Dans une casserole faire bouillir le lait. 
2- Clarifier les œufs et blanchir les jaunes avec 60 gr de sucre. 
3- Verser le lait sur les jaunes, remuer et cuire à la casserole à 82°c en 
remuant avec une maryse. Incorporer le chocolat, remuer  et mettre a 
refroidir. 
4- Monter les blancs en neige au batteur et les serrer  avec le reste de 
sucre. 
5- Sur une assiette former des rosaces de blancs avec la poche à douille 
et les cuire au four micro-onde 20 à 30 sec.   

On peut utiliser du chocolat aromatisé.   

 

4  personnes 

Traditionnel 

Plat annuel 

Économique 

15 minutes 

Facile 

10 minutes 

140 gr de chocolat noir 15 gr de riz soufflés 
90 gr de beurre 90 gr de « petit beurre » 
20 cl de sirop de sucre de canne 50 de fruits confits 
30 gr de noix de pécan   

1 cul de poule des moules en silicone 

1- Dans un cul de poule mélanger le chocolat, le sirop de sucre, le 
beurre  et faire fondre au bain-marie. 
2- Hacher les noix de pécans en morceaux.  
3- Casser les « petit beurre » en morceaux 
4- Ajouter au mélange fondu les noix, les fruits confits, les gâteaux, le 
riz soufflé et bien mélanger. 
5- Remplir des petits moules en silicone (tartelettes, financiers, 
madeleines) et bien lisser. Faire prendre au froid plus démouler et 
déguster. 
  

 

 

4  personnes 

Traditionnel

Plat annuel

Économique 

20 minutes

Facile 

4 minutes


