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ganache aux marrons

. 375 g de crème UHT 35%

.  50 g de trimoline

. 485 g de couverture lait 39%

. 375 g de pâte de marrons corsiglia

. 120 g de beurre de cacao

.  1/2    gousse de vanille

.   45 g d’armagnac ou rhum brun

Intérieur aux marrons

.   1 kg de pâte de marrons corsiglia

.  30 g de rhum brun

.  50 g de beurre laitier

. 100 g de beurre de cacao fondu
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Chauffer la crème avec la trimoline et la ½ gousse de vanille. Laisser 
infuser 5 minutes. Chinoiser puis ajouter la pâte de marrons, mixer et 
réchauffer. 
Verser sur la couverture lactée et le beurre de cacao fondus en 
plusieurs fois. 
Mixer pour parfaire l'émulsion. Ajouter le beurre en morceaux à 38°C 
ainsi que l'alcool et mixer pour parfaire l'émulsion. 
Cadrer la ganache à une température comprise entre 30°c et 35°c.
Laisser cristalliser de 24 à 48 H puis chablonner avec de la couverture à 
point des deux côtés et détailler. Séparer les bonbons de chocolat 
pour parfaire la cristallisation et enrober le lendemain.

Température de la pièce d'enrobage entre 23°c et 25°C.
Après enrobage laisser cristalliser les bonbons de chocolat à une 
température de 16°c, Hygrométrie maximum de 60%. Décor au choix.

Mélanger la pâte de marrons avec le rhum brun et le beurre laitier en 
pommade puis ajouter le beurre de cacao fondu tempéré (30°C), bien 
mélanger.
Cadrer cette masse entre deux feuilles guitare. Laisser cristalliser 24 H 
puis chablonner avec de la couverture à point des deux côtés et    
détailler. Passer au frais 12 à 15°C puis séparer les bonbons de chocolat 
pour parfaire la cristallisation et enrober le lendemain.

Température de la pièce d'enrobage entre 23°c et 25°c.
Après enrobage laisser cristalliser les bonbons de chocolat à une 
température de 16°c, Hygrométrie maxi de 60%. Décor à définir
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