LA PATE A TARTINER

o

VALRHONA




LA PATE A TARTINER

PATE A TARTINER

T5g |ait concentré non sucré
40 gg‘ucose

190 g CARAMELIA 36%
40 g PRALINE
AMANDE NOISETTE
FRUITE 50%

Faire chauffer le lait concentré non sucré avec le g‘ucose. Verser
en 3 fois sur le chocolat fondu pour créer une /bonne émulsion.

Terminer le me’|ange en ajoutant le PRALINE AMANDE
NOISETTE FRUITE.

Verser en pot et conserver au ré[rige’rateur deux semaines maximum.

Pour participer aux ateliers et stages de pétisserie,

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