La semaine du golit 2012 : 15-21 octobre
A la découverte des saveurs
au centre social La Courte Echelle

Atelier « Chocolat » : pour 40 truffes.

Ganache .

300g de chocolat (blanc ou noir)
20 cl de créme

40 g de beurre

Enrobage.
- cacao en poudre (prévoir un gros paquet)

- poudre d'amande (1 ou 2 sachets)
- 1orange (pour faire le jus)
- Noix de coco (1 ou 2 paquets).

Découper le chocolat en petits carrés. Faire bouillir la créme et la verser sur les
carrés de chocolat. Remuer délicatement et incorporer le beurre ramolli. Remuer
a nouveau délicatement jusqu'a obtenir une texture fluide.

Réserver au réfrigérateur au minimum 2 h, puis rouler les boules de ganache.

Les tremper dans du chocolat fondu puis enrober la truffe avec le cacao en
poudre, la noix de coco ou la poudre d'amandes selon votre golit.

Vous pouvez ajouter a la ganache le jus d'une % orange ainsi que des zestes
d'orange. Laissez infuser dans la ganache et rouler les truffes comme
précédemment.

Si vous souhaitez faire dans les 120 truffes : multipliez
les doses par 3, rajouter 1 paquet de cacao en poudre,
un sachet de poudre d'amande, 2 oranges et 1 sachet de
noix de coco.

N'hésitez pas a agrémenter les truffes avec les saveurs
qui vous plairont : éclats de noisettes, ...




