GANACHE NATURE

BOUILLIR :

Crème       980g.

Sorbitol    25g.

VERSER SUR :

Couverture noire 61%    1225g.

Couverture lactée 41%   612g.

LIER AVEC :

Trimoline    60g. 

Glucose       60g.

GANACHE VANILLE/CANELLE



GANACHE FRAMBOISE

Ganache nature     1800g.




Ganache nature               860g.

Vanille liquide      5g.




Purée de framboise        250g.

Cannelle                5g.




Couverture lactée 41%   350g.

Beurre                   90g.




Couverture noire 61%    260g.








Beurre                            180g.

COULER A 34°C




COULER A 39°C

400g. de framboise, REDUIRE JUSQU'A 250g. DE MASSE

GANACHE NATURE IVOIRE

FAIRE BOUILLIR :





MELANGER DELICATEMENT :

Crème     550g.






Ganache nature    1910g.

Glucose   150g.






GET 27       100g.

Sorbitol   10g.

VERSER PROGRESSIVEMENT SUR :

Couverture ivoire    1200g.

LAISSER DURCIR 12 H A 17°C

OPERCULER DE couverture ivoire

ENROBER DE couverture ivoire PLUS 10% DE beurre de cacao

FINITION : ENROBER D’UNE FINE COUCHE DE chocolat vert PLUS 10% DE beurre de cacao ET ROULER DANS DU sucre ADDITIONNE DE 20% DE lactose à la menthe

GRIGNOTTINE

Couverture noire     650g.



SABLER ET CARAMELISER LE sucre 

Amande bâtonnet    500g.



ET LES amandes PUIS LE beurre ET

Sucre cuit à 115°C   135g.



EN DERNIERS LES oranges confites

Beurre                       7g.



GARDER LE MELANGE A 30°C

Ecorce d’orange        325g.

GANACHE AU MIEL

Crème fraîche        500g.         FAIRE BOUILLIR

Miel                       500g.

Couverture lait       450g.

Couverture noire    450g.

GANACHE ABRICOT

Couverture noire   1000g.

Crème    560g.

Beurre    100g.

Alcool abricot    100g.

GANACHE PRALINE/CHOCOLAT

Crème                    750g.

Trimoline               75g.

Couverture noire    1100g.

Praliné                    225g.

Beurre                    110g.

PATE DE FRUITS FRAMBOISE

FAIRE CHAUFFER A 40°C    570g. DE framboises

AJOUTER :                                   13g. DE pectine



                               50g. DE sucre semoule

AJOUTER A 80°C                       170g. DE glucose

FAIRE BOUILLIR ET AJOUTER EN 2 OU 3 FOIS

                                                            600g. DE sucre semoule

CUIRE A 109°C ET AJOUTER 

                                                            4g. D’acide tartrique

                                                            4g. D’eau

PALAIS D’OR

FAIRE BOUILLIR             800g. DE crème

                                                  6g. gousses de vanille

VERSER EN PLUSIEURS FOIS SUR

                                                  600g. Couverture mi-amère

                                                  660g.. Couverture lactée

AJOUTER                             100g. Beurre

ROCHER NOIR

Praliné                   1500g..




Amandes hachées   1000g.

Couverture noire    750g.




Sucre                      450g. 





Eau                         250g.

CUIRE LE sucre A 125°C AJOUTER LES amandes, SABLER, CARAMELISER ET AJOUTER UNE NOIX DE beurre de cacao ET FAIRE REFROIDIR

