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BONBONS DE CHOGOLAT AUX MARRONS

GANACHE AUX MARRONS

.375 G DE CREME UHT 35%

. 50 G DE TRIMOLINE

. 485 G DE COUVERTURE LAIT 39%

. 375 G DE PATE DE MARRONS CORSIGLIA
.120 G DE BEURRE DE CACAO

. 172 GOUSSE DE VANILLE

. 45 G DARMAGNAC OU RHUM BRUN

CHAUFFER LA CREME AVEC LA TRIMOLINE ET LA % GOUSSE DE VANILLE. LAISSER
INFUSER 5 MINUTES. CHINOISER PUIS AJOUTER LA PATE DE MARRONS, MIXER ET
RECHAUFFER.

VERSER SUR LA COUVERTURE LACTEE ET LE BEURRE DE CACAO FONDUS EN
PLUSIEURS FOIS.

MIXER POUR PARFAIRE L'EMULSION. AJOUTER LE BEURRE EN MORCEAUX A 38°C
AINSI QUE L'ALCOOL ET MIXER POUR PARFAIRE L'EMULSION.

CADRER LA GANACHE A UNE TEMPERATURE COMPRISE ENTRE 30°C ET 35°C.
LAISSER CRISTALLISER DE 24 A 48 H PUIS CHABLONNER AVEC DE LA COUVERTURE A
POINT DES DEUX COTES ET DETAILLER. SEPARER LES BONBONS DE CHOCOLAT
POUR PARFAIRE LA CRISTALLISATION ET ENROBER LE LENDEMAIN.

TEMPERATURE DE LA PIECE D'ENROBAGE ENTRE 23°C ET 25°C.
APRES ENROBAGE LAISSER CRISTALLISER LES BONBONS DE CHOCOLAT A UNE
TEMPERATURE DE 16°C, HYGROMETRIE MAXIMUM DE 60%. DECOR AU CHOIX.

INTERIEUR AUX MARRONS

. 1KG DE PATE DE MARRONS CORSIGLIA
. 30 G DE RHUM BRUN

. 50 G DE BEURRE LAITIER

.100 G DE BEURRE DE CACAO FONDU

MELANGER LA PATE DE MARRONS AVEC LE RHUM BRUN ET LE BEURRE LAITIER EN
POMMADE PUIS AJOUTER LE BEURRE DE CACAO FONDU TEMPERE (30°C), BIEN
MELANGER.

CADRER CETTE MASSE ENTRE DEUX FEUILLES GUITARE. LAISSER CRISTALLISER 24 H
PUIS CHABLONNER AVEC DE LA COUVERTURE A POINT DES DEUX COTES ET
DETAILLER. PASSER AU FRAIS 12 A 15°C PUIS SEPARER LES BONBONS DE CHOCOLAT
POUR PARFAIRE LA CRISTALLISATION ET ENROBER LE LENDEMAIN.

TEMPERATURE DE LA PIECE D'ENROBAGE ENTRE 23°C ET 25°C.
APRES ENROBAGE LAISSER CRISTALLISER LES BONBONS DE CHOCOLAT A UNE
TEMPERATURE DE 16°C, HYGROMETRIE MAXI DE 60%. DECOR A DEFINIR
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