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LES DANACOTTA CHOCOLAT

POUR ENVIRON 12 PAN

PANACOTTA IVOIRE PANACOTTA DULCEY

2g de gé‘atine 2g de ge"atme

100g lait entier 100g Jait entier

5g g|ucose 5g g‘ucose

170 g IVOIRE 35% 170 g DULCEY 32%
200 g creme entiere |iquide 200 g creme entiere ‘iquide

2g poudre de vanille

PANACOTTA AZELIA PANACOTTA JIVARA

2g de gé‘a‘une 2g de gé‘atme

100¢g lait entier 100¢g [ait entier

S5g g|ucose’ 5g g‘ucose

180 g AZELIA 35% 170 ¢ JIVARA 40%
200 g creme entiére ||quide 200 g creme entiére ‘iqwde

PANACOTTA CARAIBE
2g de gé‘atine

100g lait entier

5 gg|ucose

180 s CARAIBE 66%

200 g creme entiére ||quwde

REALISATION

Faire tremper la gé'atine dans de leau froide. Chauffer le lait et le g‘ucose puis ajouter
la gé|atine essorée. Verser en trois fois sur le chocolat fondu. Ajouter la creme froide.
Mixer & laide d'un mixeur p|ongeant en veillant & ne pas incorporer dair. Verser dans
les contenants et faire cristalliser que‘ques heures au réFrige’rateur.

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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