Or angettes

Temps de préparation : 30 minutes

Pour une quarantaine d’orangettes
« 2009 de chocolat noir 65%
» 1509 d’écorces d’oranges confite:

Hachez finement le chocolat en petits morceauxtédetn les deux tiers a fondre
dans un bain-marie et mélangez de temps en tenggsuane spatule. Lorsque la
température atteint 45°C, retirez-le du bain-matigjoutez le reste de chocolat haché
par petites quantités, en mélangeant jusqu’a desut completement fondu. Laissez
refroidir, en remuant de temps en temps. Lorsqtentgérature atteint 27°C,
réchauffez le chocolat au bain-marie en remuantement jusqu’a 32°C. S'il est lisse
et brillant, il est prét a étre utilisé.

Plongez les lamelles d’écorces d’oranges dansdeatat puis égouttez-les a I'aide
d’'une fourchette. Posez-les sur du papier sulfgisaissez durcir le chocolat 5 min
au réfrigérateur.

Astuce du Chef : Agrémentez vos orangettes/citrtbesele praliné grain ou de grué
de cacao Monbana.

Faites également des confiseries sucrées/saléesles@oivrons enrobés de chocolat
cannelle gingembre Monbana.

Citronnettes

Temps de préparation : 30 minutes

Pour une quarantaine de citronnettes
« 200gde chocolat lait
» 1509 d’écorces de citrons confits

Hachez finement le chocolat. Mettez-en les deus tifondre dans un bain-marie et
mélangez de temps en temps avec une spatule. leolstgmpérature atteint 45°C,
retirez-le du bain-marie et ajoutez le reste decolan haché par petites quantités, en
mélangeant jusqu’a ce gu'il soit completement foridissez refroidir, en remuant de
temps en temps. Lorsque la température atteint,2étBauffez le chocolat au bain-
marie en remuant doucement jusqu’a 30°C. S'ilisselet brillant, il est prét a étre
utilisé. Plongez les lamelles d’écorces de citianss le chocolat puis égouttez-les a
I'aide d’'une fourchette. Posez-les sur du papidussé et laissez durcir le chocolat 5
min au réfrigérateur.
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