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UNE RECETTE ORIGINALE DE /EM/& @«MA/Z/M’;/ %/"Zéwwv Plus de recettes

Recette calculée pour environ 20 piéces

A faire le jour méme : Ustensiles a prévoir :
Appareil a financier Moules a baba
Ganache au chocolat ARAGUANI

APPAREIL A FINANCIER

Temps de préparation : 30 minutes

210 g Beurre noisette Cuire le beurre noisette a feu doux. Puis,
195 g Blancs d’ceufs mélanger les blancs, la farine, le sucre, le miel
50 g Farine T45 et la poudre d’amande. Incorporer ce mélange
145 g Sucre semoule au beurre noisette.
25 g Miel d’acacia Laisser refroidir quelques instants.
235 g Poudre d’amande Emincer finement les féves de chocolat
95 g Chocolat ARAGUANI 75% et les incorporer au mélange.

ARAGUANI 75%

GANACHE AU CHOCOLAT ARAGUANI
Temps de préparation : 15 minutes

200 g Créme entiére liquide Faire chauffer la créme avec le miel puis

35% MG la verser en trois fois sur le chocolat
35 g Miel d’acacia ARAGUANI 75% préalablement fondu,
150 g Chocolat en mélangeant au centre afin de créer un
ARAGUANI 75% « noyau » élastique et brillant, signe d’une

émulsion démarrée. (Cette texture devra étre
conservée jusqu’a la fin du mélange).

MONTAGE

Temps de repos (refroidissement) : 1 heure

Dresser a la poche dans des moules a baba : environ 50 g par piéce.
Préchauffer le four a 190°C, enfourner pendant 15 minutes a 180°C. Cuire entre
deux plagues de cuisson, en posant I'une d’entre elles sur les moules.

En fin de cuisson, les tigrés doivent étre roux. Démouler puis laisser refroidir.
Couler un peu de ganache au centre de chaque tigrés, sans aller jusqu’en haut.

Venez vivre une expérience gourmande  la Cité du Chocolat 3 Tain I'Hermitage et participer & 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
@ O www.valrhona.com






