


CALCULE POUR 1 CADRE 10 MM 34 X 34 CM

GANACHE A CADRER HUKAMBI 53 % CAFE

Creme UHT 35 % et 435 g
Glucose DE6OSOSA ......oooiiiiieieeeeee e 135¢
Pate de grains de café NOROHY ..............ccccoeeeennn. 30g
Couverture HUKAMBI 53 % ........occoiiiiiiiiiis 810 g
Beurre seC 84 %o couuviiiiiiiieiee 100 g
Poids total....ccceeeiiieiie 1510¢g

Chauffer la creme, le glucose et la pate de café a
60/65°C, verser la moitié sur le chocolat partiellement
fondu.

Mélanger a l'aide d'une Maryse, ajouter le reste de la
creme et mixer pour parfaire 'émulsion.

Quand la température de la ganache est entre 35/40°C,
ajouter le beurre tempéré (environ a 18°C) en dés
et mixer de nouveau.

HUKAMBI 53 %
Café en poudre

UNE RECETTE ORIGINALE DE LECOLE VALRHONA



