La ganache aux frus

Recette Matériel

200 g de chocolat noir * balance

50 g de créme fleurette # plaque et feuille de cuisson
25 g de lait * casserole et fouet

25 g de sucre inverti # spatule / corne / triangle
50 g de pulpe de framboise * cailre ou régles pour couler

15 g d’alcool de framboise * facultanif) * fourchette & remper
Fabrication -

* Faire bouillir la créme fleureits; le lait#fle sucre inverti

* Hors du few mélanger sur le chocolat fondu

* Ajouter la pulpe de framboise légérement tiédie
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* Verser sur une plaque inox et travailler & I"aide du triangle pour amorcer la cristallisation
* Couler en cadre ou entre les régles

* Laisser reprendre au réfrigérateur puis chablonner

* Retourner et découper 4 I'aide de la guitare

* Tempérer les intérieurs puis les enrober 4 I'aide de la fourchette trois dents avec de la couverture
noire & point ’l-

* Déposer en guise de décor une plaquette de chocolat couleur rouge framboise sur le dessus
{ voir chocolat effet beurre de cacao coloré)



125 g de chocolat noir * halance

125 g de chocolat lait * Chinois ou étamine
70 g de lait concentré * plaque et feuille de cuisson
50 gd’ eau * casgerole et fouet

8 g de Thé * spatule / come / triangle

* poche et douille de 10
* fourchette & tremper

* Faire bouillir I’ eau et laisser infuser le thé durant 15 mn

* Faire bouillir le lait concentré et y ajouter 'infusion chinoisée, puis porter de nouveau 4 ébullition .
* Hors du feu mélanger le chocolat haché en petits morceaux et lisser au fouet

* Verser sur une plaque inox et travailler  I'aide du triangle pour amorcer la cristallisation

* Dresser 4 la poche munie de la douille unie sur plaque recouverte de papier sulfurisé des
petites truffes ovales de la forme d'un salambo ou des petites boules

* Laisser reprendre au réfrigérateur
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* Tempérer les intéricurs puis les enrober a I'aide de la fourchette trois dents avec de la couverture
noire & point

* Déposer dans un candisoir rempli de poudre de cacao mélangée & du sucre glace et recouvrir & Iaide de la
fourchette

* Récupérer les truffes une fois figées en tamisant la poudre de cacao



100 g de chocolat noir * balance

200 g de chocolat lait * plague ct fenille de cuisson
140 g de créme fleurette * casserole et fouet

140 g de Miel toutes fleurs * spatile / corne / triangle

* poche et douille de 10
* fourchette & tremper

* Faire bouillir la créme fleurette

* Hors du feu mélanger le chocolat haché en petits morceaux et lisser au fouet

* Puis incorporer le Miel et lisser de nouveau

* Verser sur une plaque inox et travailler 4 I'aide du triangle pour amorcer la cristallisation

* Dresser a la poche munie de la douille unie sur plaque recouverte de papier sulfurisé des
petites truffes en formes de boules ( ATTENTION & la REGULARITE )

* Laisser reprendre au réfripérateur

* Tempérer les intérieurs puis les enrober & 1"aide de la Bague 4 tremper avec de la couverture
noire a point

* Déposer dans un candisoir rempli de poudre de cacao mélangée & du sucre glace et recouvrir a I"aide de la
fourchette

* Récupérer les truffes une fois figées en tamisant la poudre de cacao
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250 g de chocolat noir * halance

100 g de créme fleurstte * plaque et feuille de cuisson
% Gousse de vanille fendue * casserole et fouet

25 g de beurre * spatule / corne / triangle
60 gr de fondant blanc * poche et douille de 10

* fourchetie & tremper
Falbrication

* Faire bouillir la créme fleurette avec la demie gousse de vanille fendue et gratice
* Hors du feu mélanger le chocolat haché en petits morceaux et lisser

* lorsque la ganache atteint 45°¢ incorporer le fondant ramolli

* Incorporer en dernier le beurre en pommade

* Lisser le tout et laisser reprendre au réfrigérateur

* Dresser & la poche munie de la douille unie sur plaque recouverte de papier sulfurisé des
petites truffes ovales de la forme d’un salambo ou rondes

* Laisser reprendre au réfrigérateur

* Tempérer les intérieurs puis les enrober 4 I'aide de la fourchette trois dents avec de la couverture
noire d point

* Déposer dans un candisoir rempli de poudre de cacao mélangée & du sucre glace et recouvrir 4 |"aide de la
fourchette

* Récupérer les truffes une fois figées en tamisant la poudre de cacao
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250 g de chocolat noir * balance

100 g de créme fleurette * plague et feuille de cuisson
100 g de beurre * casserole et fouet
25 gdel"alcool au choix * spatule / corne / triangle

* poche et douille de 10
* fourchette a tremper

* Faire bouillir la créme fleurette

* Hors du feu mélanger le chocolat haché en petits morceaux et lisser

* lorsque la ganache atteint 30°c incorporer le beurre en pommade

* Incorporer en dernier 1*alcool choisi : Cointreau, Rhum, Grand Mamier , Whisky, ect ...,
* Verser sur uné plaque inox et travailler a I"aide du triangle pour amorcer la cristallisation

* Dresser & la poche munie de la douille unie sur plaque recouverte de papier sulfurisé des
petites truffes ovales de la forme d'un salambo

* Laigser reprendre au réfrigérateur

* Tempérer les intérieurs puis les enrober 4 |'aide de la fourchetie trois dents avec de la couverture
noire d point

* Déposer dans un candisoir rempli de poudre de cacao mélangée 4 du sucre glace et recouvrir 4 I'aide de la
fourchette

* Récupérer les truffes une fois figées en tamisant la poudre de cacao
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