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LES CHOCO/Z

POUR ENVIRON 25 CHOCOZ

PATE SABLEE NOISETTE

80g beurre pommade
110 g sucre

Nog cassonade

3g sel

100¢g ceufs

30 g péte de noisettes
330¢g farine

9g levure chique

Dans la cuve du robot, mé‘anger le beurre avec le sucre, la
cassonade, le se|, les ceufs et la pate de noisettesjusqu'é [obtention
dune pate homogéne‘

Tamiser la farine avec la levure chimique, puis la rajouter au reste
des ingrédientsv

Mé‘anger sans trop travailler la pate. Etaler la péate entre deux
feuilles de papier cuisson. Découper des formes & |'emporte-p'\éce.

GANACHE AZELIA

3005 AZELIA 35%

00260 5 JIVARA 40%
ou280 g CARAMELIA 36%
ou300 g EQUATORIALE
LAIT 35%

150 g creme entiere ‘\qu\de

35g miel dacacia

Fondre le chocolat AZEUA. Rechauffer la creme avec le miel.
AJouter la créeme en 3 fois dans le chocolat afin de réaliser une
¢mulsion. Mixer a [aide d'un mixeur p|ongeant afin de pargaire
[émulsion. Laisser cristalliser 3 h minimum au ré%gérateur.

GANACHE IVOIRE VANILLE

280 g IVOIRE 35%
150 g créme entiere ‘\quide
Bg miel dacacia

2 gousses de vanille

Fondre le chocolat IVOIRE. Rechauffer la creme avec le miel
dacacia et les gousses de vanille.

Ajouter la creme en 3 fois afin de réaliser une émulsion.

Mixer & laide d'un mixeur p‘ongeant afin de paﬁaire [¢mulsion.
Laisser cristalliser 2 h minimum au ré%gérateur,

GANACHE CARAIBE

150 s CARAIBE 66%
150 g creme entiere ‘v\qu\de
20g miel dacacia

MONTAGE

Fondre le chocolat CARAIBE. Reéchauffer la créme avec le miel.
Ajouter la creme en 3 fois dans le chocolat afin de réaliser une
émulsion. Mixer a [aide d'un mixeur p|ongeant afin de par{aire
[émulsion. Laisser cristalliser 3 h minimum au re’{r\ge’rateur.

Cuire les sablés a ](')O°Cju5quvé coloration. Pocher la ganac%e a température ambiante

sur un sable puis recouvrir avec un deuxieme sablé pour former le chocoz.

Pour participer aux ateliers et stages de pétisserie,

rendez-vous sur le site de la Cité du Chocolat Valrhona : www.citeduchocolat.com

VALRHONA - 26600 Tain "Herm\lage -France B O wwwalrhonacom

© 2019 Valthona - Phiipe Barret — Phlipe Cambet - Tout reproduction inerdie,tous ot réservés. Visuels non contractuels.



