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Ganache fleur d’oranger 
. 410 g de chocolat ganache
. 325 g de crème
. 65 g de trimoline
. 100 g de beurre
. 10 g de fleur d’oranger
. tranches d’oranges Corsiglia

Procédé
Faire bouillir la crème. 

Verser sur le chocolat hâché.

Incorporer la fleur d’oranger et le beurre lorsque la ganache est à 30°.

Laisser cristalliser et pocher sur les 1/2 tranches d’oranges confites Corsiglia.

Montage
pocher la ganache sur une 1/2 tranche d’orange confite. Recouvrir avec
l’autre 1/2 tranche d’orange. Faire bloquer au froid. Tremper dans une
couverture noire en laisant la 1/2 tranche d’orange du dessus non enrobée.

Recette d’Alain Rolancy - Meilleur Ouvrier de France

MARRONS GLACÉS

Depuis 1896...

FACOR
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