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Nouvelle-Guinée



BONBONS CHOCOLAT

Fusion Vanille de Papouasie-

. /
Nouvelle-Guinée

INGREDIENTS PREPARATION Recette pour 1 moule a chocolat
GANACHE A LA VANILLE GANACHE A LA VANILLE
36 g Creme liquide 35% M.G. Chauffer la creme, le sucre inverti et le sel a 75°C.

9 g Sucreinverti Verser sur le chocolat lait, le chocolat noir et le
0,2 g Selfin Fusion Vanille Papouasie-Nouvelle-Guinée. Réaliser
38 g Chocolat noir 72% I'¢mulsion. A 35°C, incorporer le beurre.

7 g Chocolat lait 35%

11 g Beurre doux MOULAGE BONBON CHOCOLAT

6 g Fusion Vanille Papouasie- Mouler des demi sphere de chocolat noir au point.

. Pocher la ganache vanille a 30°C puis laisser
Nouvelle-Guinée - Prova

Gourmet cristalliser. Obturer.

MOULAGE BONBON CHOCOLAT
300 g Chocolat noir 72%

FUSION
VANILLE

PAPOUASIE-NOUVELLE GUINEE




