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www.chocolatsducoeur.lu
Bar à Chocolat 50, rue de Diekirch L-7220 Walferdange
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Boutons au nougat et au café
 70 à 80 pièces de Ø 3 cm   30 minutes

• 70 g de margarine bio • 55 g de sucre en poudre
• 15 g de cacao • 50 g d'amandes moulues • 160 g de farine
• 1 c. à café de cannelle moulue • 1 pincée de sel
• 1 c. à café de cardamone moulue • 40 ml de café fort refroidi

Garniture
• 45 g de nougat • 50 g de chocolat noir
• 25 g de crème de soja à cuisiner

1 Battre la margarine et le sucre jusqu'à l'obtention d'une 
consistance crémeuse. 2 Mélanger la farine, le cacao, les 
amandes et les épices. Ajouter le mélange margarine-sucre et 
le café et malaxer le tout (de préférence à la main). 3 Étaler la 
pâte sur une surface farinée sur 4-5 cm d'épaisseur et découper 
des cercles de 3 cm de diamètre. Sur une moitié, découper 
un cercle intérieur d'environ 1,7 cm (par exemple avec le côté 
large d'une douille). 4 Faire cuire au four préchauffé à 190°C 
(four traditionnel) pendant environ 7 minutes. 5 Faire fondre 
au bain-marie le nougat, le chocolat noir et la crème de soja et 
remplir de ce mélange les biscuits refroidis.

Petits sapins au thé matcha
 24 à 26 pièces (hauteur 7 cm env.)   30 minutes

• 40 g de graisse de coco (pas d'huile de coco !)
• 15 g de chocolat blanc au lait de riz
• 35 g de sucre en poudre • 100 g de farine
• 1 c. à café légèrement bombée de poudre de thé matcha
• 1 pincée de sel

Glaçage
• 30 g de sucre en poudre • 2 c. à café d'eau
• Perles de sucre bio

1 Faire fondre la graisse de coco au bain-marie, ajouter le 
chocolat au lait de riz et mélanger pour obtenir une masse 
homogène. 2 Mélanger la farine, le sucre en poudre, la poudre 
de thé matcha et le sel dans un saladier. 3 Ajouter le mélange 
coco-chocolat et malaxer le tout (de préférence à la main). 
4 Étaler la pâte sur 3-4 cm entre deux morceaux de papier 
sulfurisé et découper en formant des sapins. 5 Placer les petits 
sapins sur une plaque recouverte de papier sulfurisé et faire 
cuire au four préchauffé à 200°C (four traditionnel) pendant 
6-7 minutes. 6 Mélanger le sucre tamisé avec l'eau et utiliser 
ce mélange pour décorer les biscuits refroidis. Décorer avec 
des perles de sucre.
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 environ 8 beignets (Ø 8 cm)   30 minutes  
+ 2 heures de repos 
•  120 ml de lait tiède •  12 g de levure fraîche (ou 6 g de levure sèche)
•  500 g de farine •  200 g de crème aigre (30% de matière grasse)
•  60 g de sucre •  2 œufs (température ambiante) •  1 pincée de sel

Pour le glaçage :
•  100 g de sucre en poudre • 1-2 c. à soupe d'eau, de lait ou de jus de 

citron •  Colorant alimentaire (facultatif)

1 Chauffer le lait à feu doux et le verser dans un petit bol. Y dissoudre 
la levure en remuant. Dans un robot culinaire, mélanger avec le reste 
des ingrédients pendant environ 10 minutes. 2 Couvrir le bol d'un 
chiffon humide et laisser la pâte lever jusqu'à ce qu'elle ait doublé 

(environ 1 heure). 3 Ensuite, bien malaxer la pâte, l'étaler jusqu'à 
obtenir une pâte de 1 à 1,5 cm d'épaisseur, découper des beignets 
ronds (Ø 8 cm, le trou central doit être de 2 à 3 cm) et les placer 
sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé. Laisser 
lever les beignets pendant environ 1 heure jusqu'à ce que le volume 
ait doublé. 4 Chauffer le four à 150°C. Cuire les beignets pendant 
environ 15 minutes jusqu'à ce qu'ils soient dorés. Placer sur une grille 
et laisser refroidir complètement. 5 Pour le glaçage, mélanger le 
sucre glace et le liquide choisi jusqu'à l'obtention d'une masse lisse. 
Cette masse peut être colorée avec du colorant alimentaire. Tremper 
les beignets dans le glaçage ou les enduire de glaçage et décorer 
à votre guise avec des éléments en pâte d'amandes, des amandes 
hachées ou de la noix de coco râpée.

Sur www.kachen.lu vous trouverez la recette originale des beignets 
pour la préparation dans la friteuse !

"Schéi Feierdeeg" avec Chocolats du Cœur

➊ Tablette de chocolat pralinée Noël - mélange chocolat praline, 115 g pour 4,50 €
➋ 5 Pères Noël - mélange de chocolats, 80 g pour 3,95 €
➌ Boule de Noël en métal remplie de raisins secs enrobés de chocolat 50 g pour 5 €
➍ Fantaisie de Noël – mélange chocolat praline, 350 g pour 26,50 €

Vous cherchez un beau cadeau pour vos proches ? Dans la boutique-bar Chocolats 
du Cœur de Walferdange, découvrez notre gamme de produits à base de chocolat 
ainsi que les articles déco des Ateliers du Tricentenaire. 
L'équipe se fera un plaisir de vous accompagner dans 
votre choix et dans la composition de vos paniers-cadeaux 
individuels. Pour les grosses commandes, nous vous 
recommandons de commander à l'avance.

Cette année, Chocolats du Cœur vous gâteront à 
nouveau avec de merveilleuses créations de Noël... 

... en cadeau ou à déguster soi-même.

Donuts au four
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