Chocolats fins au Caramel d'Isigny |
B

Temps de préparation : 45 mn +
20mn au réfrigérateur

Pour une trentaine de piéces

« 200g de chocolat au lait 33% pour la fabricatiol
de la Ganache

» 25¢g d’éclat de caramel d’Isigny

« 25g de pralin amandes et noisettes

* 10 cl de creme liquide

e 200g de chocolat Noir 65% pour le moulage

Pour la mise a température du chocolat :

Hachez finement le chocolat noir. Mettez-en lesxders a fondre dans un récipient
au bain-marie et mélangez de temps en temps aeespatule. Lorsque la température
atteint 45°C, retirez-le du bain-marie et ajoutepdste de chocolat haché par petites
guantités, en mélangeant jusqu’a ce qu'il soit detepment fondu. Laissez refroidir,

en remuant de temps en temps. Lorsque la températeint 27°C, réchauffez le
chocolat au bain-marie en remuant doucement juRF&. S’il est lisse et brillant, il
est prét a étre utilisé.

Remplissez votre moule avec le chocolat tempéréidle et sans grain) a I'aide d’une
louche.

Tapez immédiatement le moule sur le plan de trg@il chasser les bulles d’air, puis
retournez-le au-dessus de votre récipient afiredepérer I'excédent de chocolat.
Raclez la surface du moule a I'aide d’une spafkériles les parois des empreintes
doivent rester tapissées de chocolat, la surfacealde doit étre bien propre.

Préparation du fourrage (Ganache) :
Dans l'univers du chocolat, le terme ganache aésig fourrage réalisé
traditionnellement a base de creme et de chocolat.

Hachez trés finement vos 200g de chocolat au dis din récipient. Dans une
casserole fait bouillir a feu doux votre creme @&t eclats de caramel. Lorsque ces
derniers sont completement fondus, et votre crdmaade, versez le tout sur votre
chocolat. Remuer délicatement jusqu’a ce que lamgg soit onctueux, puis ajoutez
le Pralin Amandes Noisettes. Votre ganache estprét

A I'aide d’'une poche munie d’'une douille ou d'uneliére, remplissez les empreintes
du moule aux trois quarts de ganache.

Laissez refroidir a température ambiante.
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Lorsque votre Ganache est refroidie en surfacajdeld’'une louche, versez de
nouveau du chocolat tempéré sur le moule afin deuseir entierement la Ganache
contenue dans les empreintes.

Raclez une nouvelle fois la surface du moule @é¢ale la spatule pour bien recouvrir
les empreintes de chocolat. Laissez prendre aigééditeur pendant 20 minutes.

Des que le chocolat a pris, retournez le moulepez-le sur le plan de travail pour
démouler les bonbons.

Astuce du chef : ajoutez une pointe d’authent@ité@tre Ganache avec de la Fleur de
sel de Guérande.
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