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FAIRE FONDRE LE 
CHOCOLAT AU FOUR 
À MICRO-ONDES
Pour 200 g de chocolat
Préparation 5 min
Cuisson 2 min 
Coût € 

Ingrédients
200 g de chocolat 

Matériel
Râpe
Bol moyen
Cuillère en bois ou en plastique

1 Râpez ou hachez finement le chocolat.

2 Placez le chocolat dans un bol moyen avec quelques 
gouttes d’eau.

3 Faites fondre le chocolat pendant 2 min à 800 W 
(réglage à adapter, selon les fours et la quantité  
de chocolat).

4 Sortez le bol du four à micro-ondes et mélangez avec 
une cuillère en bois pour assurer une fonte parfaite  
du chocolat.
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FAIRE FONDRE  
LE CHOCOLAT  
AU BAIN-MARIE
Faire fondre le chocolat est une des opérations les plus 
classiques en pâtisserie. Le secret de cette opération 
consiste à faire fondre le chocolat sans trop  
le réchauffer, pour ne pas en altérer les qualités.

Pour 200 g de chocolat 
Préparation 5 min
Cuisson 5 min 
Coût € 

Ingrédients
200 g de chocolat 

Matériel
Râpe
Cuillère en bois ou en plastique

1 Hachez finement le chocolat avec un couteau  
ou râpez-le. Vous pouvez aussi le casser en morceaux 
mais le temps de fonte est alors plus long.

2 Faites chauffer une casserole d’eau à feu moyen,  
puis posez un saladier dedans. L’eau doit être un peu 
chaude au doigt, sans plus.

3 Placez le chocolat haché dans le saladier et mélangez 
un peu.

4 Laissez fondre en mélangeant de temps en temps.  
Dès que le chocolat est fondu, sortez le saladier  
du bain-marie.
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