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Ingrédients
. 200 g de chocolat ganache
. 50 g de beurre
. 162 g de crème
. 32 g de trimoline
. clémentines Corsiglia

Procédé
Ganache : faire bouillir la crème. 

Verser sur le chocolat la ganache hâchée et la trimoline. Lorsque la
ganache est à 30º, incorporer le beurre pommade. Laisser reprendre la
ganache. Pocher la ganache à l’aide d’une douille cannelée sur la
clémentine Corsiglia préalablement calée sur un petit fond de pâte sucrée.

Montage : couper les clémentines Corsiglia à moitié. Les coller à l’aide de la
ganache sur un petit rond de pâte sucrée et pocher à l’aide d’une jolie
douille cannelée une pointe sur la clémentine.

Recette d’Alain Rolancy - Meilleur Ouvrier de France

MARRONS GLACÉS

Depuis 1896...

FACOR

e 1/2 clémentine confite CORSIGLIA.

Ganache fleur d’oranger

Pâte sucrée.e
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