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maginons le meilleur du chocolat®
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120g

80g
30g

60g
180g
300g

50g¢g
270g

Beurre

Sel fin

Sucre glace
Poudre d’'amande
Euf

Farine T55
Farine T45

Créme entiére
liquide 35% MG
Miel d’acacia
Chocolat
ORIADO 60%

Une recette originale de I'f_&(/& épm?%f%&ﬁmw

PATE SABLEE AMANDES

Procéder & un premier mélange avec le beurre pommade, le
sel fin, le sucre glace, la poudre d’amande, I'ceuf et les 60 g
de farine T55.

Dés que le mélange est homogeéne, ajouter brievement les
180 g de farine T45.

Etaler entre 2 feuilles de papier cuisson et réserver au
congélateur avant fongage.

Foncer la tarte. Cuire & blanc au four a 155/160°C, environ
15 minutes.

GANACHE

Chauffer la créme entiére liquide avec le miel d’acacia et
verser petit a petit sur le chocolat ORIADO 60% fondu
tout en mélangeant a la maryse pour obtenir une émulsion.
Incorporer le reste de la créme et mixer pour parfaire cette
émulsion.

Couler de suite dans le fond de tarte et laisser cristalliser au
réfrigérateur 4h minimum avant dégustation.

Venez vivre une expérience gourmande a la Cité du Chocolat a Tain I'Hermitage et participer a nos ateliers et stages de patisserie.
Rendez-vous sur le site de la Cité du Chocolat Valrhona : www.citeduchocolat.com
Valrhona - 26600 Tain I'Hermitage - France @) @ @ @ Www-valrhona.com





