GANAGHE POUR
GLEMENTINES FOURREES

CORSIGLIA



GANAGCHE POUR

LEMENTINES FOUBREES

(\
)

RECETTE DALAIN ROLANCY - MEILLEUR OUVRIER DE FRANCE

INGREDIENTS

.200 G DE CHOCOLAT GANACHE
.50 G DE BEURRE

.162 G DE CREME

.32 G DE TRIMOLINE

. CLEMENTINES CORSIGLIA

PROCEDE

GANACHE : FAIRE BOUILLIR LA CREME.

VERSER SUR LE CHOCOLAT LA GANACHE HACHEE ET LA TRIMOLINE. LORSQUE LA
GANACHE EST A 30° INCORPORER LE BEURRE POMMADE. LAISSER REPRENDRE LA
GANACHE.POCHER LA GANACHE A LAIDE D'UNE DOUILLE CANNELEE SUR LA
CLEMENTINE CORSIGLIA PREALABLEMENT CALEE SUR UN PETIT FOND DE PATE SUCREE.

MONTAGE : COUPER LES CLEMENTINES CORSIGLIA A MOITIE. LES COLLER A LAIDE DE LA
GANACHE SUR UN PETIT ROND DE PATE SUCREE ET POCHER A LAIDE D'UNE JOLIE
DOUILLE CANNELEE UNE POINTE SUR LA CLEMENTINE.

o 1/2 clémentine confite CORSIGLIA.
Ganache fleur d’oranger

Pate sucrée.

MARRONS GLACES
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