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CHOCOLATS FOURRES DÉLICIEUX  

 
Temps de préparation / cuisson: 30 minutes  
Pour: 16 pcs.    
 

INGRÉDIENTS  

Pour le chocolat  
 60 grammes de beurre de cacao biologique.  

 40 g de poudre de cacao biologique.  

 60 gr d'isomalt végétalien.   

 1/8 cuillère à soupe d'extrait de stévia en poudre, au goût.   

 1 pincée de sel (facultatif).   

 

Pour la farce  

 30 gr de beurre de coco.   

 ½ cuillère à soupe de beurre ramolli.   

 ½ cuillère à soupe d'érythriol en poudre.   

 2 cuillères à café de garnitures de votre choix, telles que des baies séchées 

ou du lactosérum.   
 

PRÉPARATION  

1. Mettez une casserole sur feu moyen et versez environ 1 tasse d'eau. Une fois 

que l'eau bout, baisser le feu et laisser mijoter, puis suspendre un bol 

résistant à la chaleur, de taille petite à moyenne, sur l'eau. Assurez-vous que 

le bol ne touche pas l'eau bouillante.   

2. Ajoutez le beurre de cacao dans le bol et faites-le fondre au bain-marie. Une 

fois le beurre fondu, ajoutez les autres ingrédients du chocolat. Bien 

mélanger jusqu'à ce que tout se dissolve et se mélange uniformément. 

Veillez à ce que l'eau ne pénètre pas dans le bol.  

3. Ajoutez ensuite la stévia au goût et une pincée de sel (facultatif). Bien 

mélanger pour uniformiser et verser le mélange de chocolat dans des moules 

en silicone Kitchenatics pour cuire, préparer les chocolats et les bonbons. Ne 

remplissez les moules qu'à moitié. Gardez du chocolat de côté et gardezle au 

chaud et fondu.   
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4. Mettez les moules en silicone Kitchenatics pour cuire, préparer les chocolats 

et les bonbons au réfrigérateur et laissez-les refroidir pendant environ trente 

minutes. Pendant ce temps, préparez la garniture en plaçant le beurre de 

coco dans un bol à micro-ondes. Mettez au micro-ondes pendant environ une 

minute à température moyenne jusqu'à ce qu'il soit complètement fondu.   

5. Ajoutez ensuite la poudre d'érythritol et mélangez bien. Ajoutez le beurre 

ramolli et remuez encore pour uniformiser. Ajoutez votre saveur préférée 

sous forme de poudre de lactosérum ou de bleuets en poudre, puis mélangez 

bien la préparation. Placez la farce dans le réfrigérateur pendant quelques 

minutes pour le durcir.  

6. Retirez les moules en silicone Kitchenatics pour cuire, préparer les chocolats 

et les bonbons. Avec votre main, prenez un peu de farce, puis placez-le sur 

les chocolats. Versez sur les moules en silicone le chocolat mis de côté pour 

les remplir complètement.   

7. Transférez dans le réfrigérateur et laissez reposer pendant encore trente 

minutes, puis retirez les chocolats des moules en silicone. Servir.    

  

VALEURS NUTRITIONNELLES  

Calories: 89, Glucides: 9g, Matières grasses: 6g, Cholestérol: 5mg, et Sodium: 

7mg.   
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CHOCOLATS AU BEURRE DE CACAHUÈTES  

Temps de préparation / cuisson: 20-30 minutes  

Pour: 16 pcs.  

 

INGRÉDIENTS  

 1 ½ tasse de beurre de cacahuète 

(nous avons utilisé le beurre 

crémeux)  

 1 tasse de sucre cristallisé  

 ½ cuillère à café de sel  

 2 paquets de pépites de chocolat 

(nous avons utilisé des pépites mi- 

sucrées)  

 1-2 cuillères à soupe d'huile de noix de coco (facultatif)  

 

PRÉPARATION   

1. À l'aide d'un robot culinaire ou d'un mélangeur à grande vitesse, ajoutez le beurre 

d'arachide, le sucre glace et le sel au goût. Mélangez et mettre de côté. Mettez 

les pépites de chocolat et l'huile de noix de coco au bain-marie, puis faites fondre.  

2. Mettez une seule couche de chocolat sur la partie inférieure des moules en 

silicone Kitchenatics pour cuire, préparer les chocolats et les bonbons, puis 

mettez-les au réfrigérateur pour les laisser reposer et durcir pendant quelques 

minutes. Une fois le chocolat durci, sortez-le du réfrigérateur et ajoutez une autre 

couche de chocolat. Utilisez une cuillère pour tirer le chocolat vers les côtés de 

la cavité du moule en silicone.   

3. Ensuite, ajoutez une cuillère à soupe de mélange de beurre de cacahuète dans 

les moules, puis versez le reste du chocolat sur le dessus. Mettez le moule dans 

le réfrigérateur une fois de plus et laissez-le refroidir quelques minutes jusqu'à 

ce qu'il durcisse. Une fois durcis, retirez les chocolats au beurre de cacahuète des 

moules en silicone Kitchenatics pour cuire, préparer les chocolats et les bonbons, 

puis servez.   

 VALEURS NUTRITIONNELLES  

Calories: 54, Glucides: 0g, Protéines: 0g, Matières grasses: 5g, Cholestérol: 2mg, e 

fibres 0g. 
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CHOCOLAT NOIR CETO AUX NOIX DE PECAN   

 

Temps de préparation / cuisson: 15 
minutes  
Pour: 21 pcs.  

INGRÉDIENTS  

 ¼ de tasse d'huile de noix de coco 

extra vierge biologique.   

 ¼ de tasse de beurre non salé.   

 ¼ de tasse de cacao noir.   

 3 cuillères à soupe d'érythriol.  

 1/16 cuillère à café de stévia blanche 

en poudre.  

 ¼ de tasse de noix de pécan finement hachées.   

 Sel vanillé  

PRÉPARATION  

1. Mettez une grosse poêle à feu moyen, ajoutez l'huile de noix de coco et 

le beurre et faites fondre. En utilisant un grand bol, ajouter le cacao, 

l'érythritol et la stevia, puis mélanger jusqu'à ce que le mélange soit 

lisse.   

2. Ajoutez les noix dans un moule en silicone de 12 pièces, répartissez un 

peu de sel sur chaque noix et versez délicatement le mélange de cacao. 

Mettez le moule en silicone dans le congélateur et laissez-le reposer 

pendant environ vingt minutes jusqu'à ce qu'il devienne solide. Extrayez 

les chocolats des moules en silicone Kitchenatics pour cuire, préparer les 

chocolats et les bonbons et servir.   

  

VALEURS NUTRITIONNELLES  

Calories: 52, Glucides: 0g, Protéines: 0g, Matières grasses: 5g, Cholestérol: 
5mg, et fibres 0g.   
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DELICES DE CHOCOLAT AUX NOIX DE MACADAMIA   

 

Temps de préparation / cuisson: 20 minutes  

Pour: 12 pcs.  

INGRÉDIENTS  

 10 cuillères à soupe d'huile de noix 

de coco.  

 5 cuillères à soupe de cacao en 

poudre non sucrée.  

 2 g de stévia en granulés.  

 3 cuillères à soupe de noix de 

macadamia grossièrement hachées.   

 Gros sel au goût.   

PRÉPARATION  

1. Mettez une grande poêle à feu moyen. Ajouter l'huile de noix de coco et 

laisser fondre. Une fois l'huile dissoute, ajoutez le cacao en poudre et la 

stevia en granulés. Bien mélanger pour bien uniformiser et retirer du feu. 

Versez le mélange dans les moules en silicone Kitchenatics pour cuire, 

préparer les chocolats et les bonbons et remplissez-les complètement.  

2. Mettez les moules en silicone Kitchenatics pour cuire, préparer les chocolats 

et les bonbons et laissez-les reposer pendant quelques minutes jusqu'à ce 

qu'ils épaississent et prennent une consistance semblable à celle d'une gelée. 

Ajoutez quelques morceaux de noix de macadamia dans chaque moule en 

silicone, appuyez pour que les noix soient bien réparties sur tout le mélange, 

puis placez le moule au réfrigérateur et laissez-le durcir.   

3. Une fois le chocolat durci, sortez le moule du réfrigérateur, retirez les 

chocolats du moule et placez-les dans des moules à cupcakes. Laissez les 

délices au chocolat à la température ambiante jusqu'à ce que la surface 

devienne brillante.   

4. Saupoudrer de gros sel et servir.  

  

VALEURS NUTRITIONNELLES  

Calories 120, Matières grasses totales 13g 20%, et Glucides totaux 1g 0%.   



 

 

8 
 
L’E-BOOK DE RECETTES GOURMANDISES RAFFINEES DE KITCHENATICS   

 

BOMBES AU CHOCOLAT ET BEURRE D'ARACHIDES  

Temps de préparation / cuisson: 15 minutes  

Pour: 45-50 bombes  

 

INGRÉDIENTS  

 ½ tasse d'huile de noix de coco 

biologique extra vierge.   

 ½ tasse de beurre naturel 

d'arachide ou d'amande de 

votre choix.   

 2-3 cuillères à soupe de cacao 

en poudre non sucré.   

 2-4 cuillères à soupe de stevia.  

 Une touche d'extrait de vanille (facultatif).     

 

PRÉPARATION  

1. Mettez une grande casserole sur feu doux. Ajouter l'huile de noix de coco 

et le beurre d'arachide, puis faire fondre. Ajoutez le cacao en poudre et 

la stevia, puis remuez. Retirer du feu et ajouter un peu d'extrait de 

vanille.  

2. Ensuite, ajoutez le mélange dans une tasse avec un bec pour faciliter le 

versement. Verser dans chaque plateau du moule à chocolat pour le 

chocolat. Mettez le moule dans le réfrigérateur ou le congélateur 

pendant quelques minutes jusqu'à ce qu'il durcisse. Une fois durci, sortez 

du congélateur et retirez les chocolats du moule, puis servez.    

  

VALEURS NUTRITIONNELLES  

Calories: 76, Glucides: 0g, Protéines: 0g, Matières grasses: 6g, Cholestérol: 

6mg, et fibres 0g.   
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PETITS COEURS AU CHOCOLAT SANS SUCRE 

 

Temps de préparation / cuisson: 5 minutes  

Pour: 10 pcs.  

 

INGRÉDIENTS  

 1 tasse d'huile de noix de coco.   

 ½ tasse de cacao en poudre.  

 1 cuillère à café de vanille.  

 5 gouttes de stévia liquide.   

 

PRÉPARATION  

1. Dans un grand bol, combinez tous les ingrédients. Mélanger uniformément 

jusqu'à ce que le mélange devienne homogène. Versez une petite quantité dans 

un moule à chocolat en forme de cœur, puis placez-le au congélateur pour le 

laisser durcir. Une fois le chocolat solidifié, retirez-le du moule en silicone et 

placez-le dans un sac de congélation muni d'une fermeture à glissière pour le 

stocker.   

 

VALEURS NUTRITIONNELLES  

Calories: 205, Glucides: 3.1g, Protéines: 0.8g, Matières grasses: 22.2g, et Fibres: 
1.3g   
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CARAMEL (FUDGE) DÉLICIEUX AU CHOCOLAT  

 

Temps de préparation: 5 minutes  

Pour: 16 carrés de fudge  

 

INGRÉDIENTS  

 ½ tasse cacao en poudre non sucré.  

 ½ tasse d'huile de noix de coco ramollie.   

 ⅓ de tasse de flocons de noix de coco non 

sucrés.  

 ¼ de tasse de lait d'amande ou de lait de 

coco non sucré au goût.   

 ¼ de tasse d'édulcorant en poudre pauvre 

en glucides.   

 1 cuillère à café d'extrait de vanille.   

 

PRÉPARATION  

1. À l'aide d'un robot culinaire ou d'un mélangeur à grande vitesse, combinez 

tous les ingrédients de la liste, puis mélangez bien jusqu'à ce que le mélange soit 

lisse. Mettez le mélange dans les moules en silicone Kitchenatics pour cuire, 

préparer les chocolats et les bonbons, puis conservez au réfrigérateur pendant 

quelques minutes jusqu'à ce que le chocolat durcisse. Une fois le fudge solidifié, 

retirez-le du moule en silicone et il est prêt pour être dégusté.    

 

VALEURS NUTRITIONNELLES  

Calories 77, Matières grasses totales 8g 12%, Cholestérol 0mg 0%, Glucides 

totaux 2g 1%, Fibres alimentaires 1g 4%, et Protéines 0g.    
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BONBONS MOUS AU LAIT   

Temps de préparation / cuisson: 10 minutes  

Per: 20 bonbons  

 

INGRÉDIENTS  

 ¼ de tasse d'eau.  

 3 cuillères à soupe de gelée 

végétalienne.   

 1 tasse de lait de cajou ou un 

autre lait végétal de votre 

choix.   

 1 cuillère à café de curcuma.  

 ½ cuillère à café de gingembre.   

 Une pincée de poivre noir 

fraîchement moulu.  

 Une pincée de poudre de cardamome.  

 2 cuillères à soupe de sirop d'érable.   

PRÉPARATION  

1. A l'aide d'un grand bol, versez un peu d'eau et mettez la gelée végétalienne 

dessus, puis mettez de côté. Ensuite, placez une casserole à feu moyen-doux, 

ajoutez le lait et les épices et laissez cuire environ 4 à 5 minutes en remuant 

régulièrement. Éteindre le feu, ajouter le sirop d'érable et bien mélanger.   

2. Versez doucement le mélange de lait dans le bol contenant l'eau et la gelée 

végétalienne. Remuer jusqu'à ce que la gélatine se dissolve complètement. 

Versez le mélange dans les moules en silicone Kitchenatics pour cuire, 

préparer les chocolats et les bonbons, puis conservez-le au réfrigérateur 

pendant environ trois ou quatre heures jusqu'à ce qu'il devienne solide. Vous 

pouvez conserver les bonbons gommeux dans un conteneur hermétique et au 

réfrigérateur pendant environ une semaine.    

VALEURS NUTRITIONNELLES  

Calories: 15, Glucides: 0g, Protéines: 2g, Matières grasses: 5g, Cholestérol: 
5mg, et fibres 0g.   
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SNACK TENDRES CETO AU CITRON VERT ET 
CONCOMBRES   

Temps de préparation / cuisson: 10 minutes  

Pour: 4 pcs.  

 

INGRÉDIENTS  

 1 concombre pelé et coupé en 

tranches.   

 15-20 feuilles de menthe 

fraîche ou 1 cuillère à soupe (3 

g) de feuilles de menthe pour 

thé selon goût.   

 Le jus de ½ citron vert.  

 1,5 cuillère à soupe (10 g) de 

gélatine végétale.   

 Une pincée de stevia (facultatif).   

 

PRÉPARATION  

1. Combiner les concombres, les feuilles de menthe, le jus de citron vert et la 

stevia à l'aide d'un robot culinaire ou d'un mélangeur à grande vitesse, puis 

mélanger jusqu'à ce que le mélange soit lisse. Filtrer le mélange puis verser 

le liquide dans une casserole.   

2. Mettez la casserole avec le liquide à feu moyen et laissez mijoter. Ajoutez 

ensuite la gelée végétalienne et laissez cuire jusqu'à ce qu'elle se dissolve 

complètement en remuant constamment. Versez le mélange dans les moules 

en silicone Kitchenatics pour cuire, préparer les chocolats et les bonbons et 

placez-le au réfrigérateur pendant environ deux heures.   

3. Retirez les bonbons gommeux des moules et ils sont prêts à être dégustés.   

  

VALEURS NUTRITIONNELLES  

Calories: 10, Sucre: 0 g, Matières grasses: 0 g, Glucides: 0 g, Fibres: 0 g, et 
Protéines: 2 g 
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BARRES AU CHOCOLAT ET COCO   

 

Temps de préparation: 15 minutes  

Pour: 12 barres  

INGRÉDIENTS   

 2/3 de tasse d'huile de noix de coco.  

 ½ tasse de cacao en poudre.  

 1/3 de tasse de sirop d'érable.  

 Une pincée de sel.  

 Noix de coco râpée non sucrée.  

 

PRÉPARATION    

1. A l'aide d'un bol, mélanger l'huile de noix de coco et le sirop d'érable, puis bien 

mélanger jusqu'à ce que le mélange soit homogène. Ajouter la poudre de cacao et 

une pincée de sel au goût. Ajoutez ensuite la noix de coco râpée et mélangez le 

tout de manière homogène. Versez le mélange dans les moules en silicone 

Kitchenatics pour cuire, préparer les chocolats et les bonbons, puis conservez au 

congélateur pendant quelques heures jusqu'à ce que le mélange devienne dur. Une 

fois les barres durcies, retirez-les des moules en silicone et servez.   

 

VALEURS NUTRITIONNELLES  

Calories 82, Matières grasses totales 6g, Cholestérol 0mg, Glucides totaux 3g, 

Fibres alimentaires 2g, et Protéines 0g.   
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Nous rendons la cuisine plus 

facile! 

 


