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CALCOLATA PER 1 QUADRO DI 10 MM 34 x 34CM

GANACHE DA QUADRO HUKAMBI 53% AL CAFFE

Panna UHT 35% .uuviiiiieiceee e 435¢g
Glucosio DEGOSOSA ... 135¢
Pasta di chicchi di caffée NOROHY ................ccoeeennn. 30g
Copertura HUKAMBI 53%..........cocoiiiiiiiiicieee, 810 g
Burro disidratato 84% .......ccccooeiiiiiiiiiiiiii 100 g
Peso totale ..o 1510g

Scaldare la panna, il glucosio e la pasta di chicchi
di caffé a 60-65°C e versarne la meta sul cioccolato
parzialmente fuso.

Mescolare con una spatola, aggiungere il resto
della panna, quindi mixare per rendere omogenea
l'emulsione.

Quando la temperatura della ganache raggiunge i 35-40°C,
aggiungere il burro temperato (circa 18°C) a cubetti e
mixare nuovamente.

HUKAMBI 53%
Caffe in polvere

UNA RICETTA ORIGINALE DELL'ECOLE VALRHONA



