BELCOLADE

THE REAL BELGIAN CHOCOLATE

CARAMEL AU ROMARIN -VANILLE DE TAHITI

COMPOSITION :

1. Moules
2. Caramel au romarin
3. Ganache a la vanille

1. MOULES
Belcolade Selection Lait Cacao- Quantité METHODE .
Trace suffisante

Laisser refroidir le chocolat et placer dans les moules.
Laisser se cristalliser..

2. CARAMEL AU ROMARIN

METHODE :
Romarin frais 10g
Sucre x0g Infuser le romarin dans la créme pendant environ 1
o 0. heure. Faire un caramel avec le sucre et le glucose.

ucose g N ) .

Chauffer la créeme et le beurre, ensuite ajouter le caramel

Créme 35 % 240 . . . 1s .
® lentement. Ajouter le sel et laisser refroidir. Remplir les

Beurre 1%¢  chocolats moulés du caramel.
Fleur de sel 5g

3. GANACHE A LA VANILLE

Glucose 409 METHODE .

Sucre 509

Créme 35 % 375¢g Chauffer la créeme et les branches de vanille. Caraméliser

Vanille de Tahiti ) le glucose et le sucre. Ajouter la créme chauffée
morceaux lentement. Retirer la vanille et ajouter chocolat et le

Sel 39 beurre de cacao.

Belcolade Lait Selection Cacao- 250 g . . o

Trace Lorsque la ganache atteint une température de 35 °C,

ajouter le beurre et mélanger.
Beurre de cacao Belcolade Pure 209
Prime Pressed

Beurre 509
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