B CATEGORIE : CREMES

LE CHEF ?

f B

~—C'ESTVOUS !

Une recette Le Chef C’est Vous ! Bon Appétit !

TEMPS DE PREPARATION: 20mn

INGREDIENTS:

300g de chocolat noir
2509 de creme liquide
60g de beurre

METHODE :

La « Ganache », ce délicat mélange de chocolat etréime, agrémenté parfois d’'une touche de
beurre, est un réel plaisir !

Je vous propose deux versions ayant une mémedegeue.

Commencez par faire fondre le chocolat, soit am-barie, soit au micro-ondes en procédant a un
réchauffage par petites périodes de 30 seconde@\a.5

Cette deuxiéme méthode étant plus rapide et phuglsique la premiere.

D’autre part, versez la créme liquide dans uneetakset portez-la a ébullition sur un feu doux.
Lorsque le chocolat est bien fondu, et que la crigiisee entrevoir ses premiers bouillons, versée ce
derniere sur le chocolat, et mélangez le toutidd’d’un fouet.

Laissez refroidir & température ambiante, puisfi@od vous deux possibilités, soit vous utilisez la
ganache telle quelle, soit vous souhaitez poursdavirecette pour continuer sur ce que I'on appelle
une ganache montée.

A ce moment |, ajoutez le beurre pommade. Cettgsistance étant obtenu soit apres avoir sorti le
beurre du réfrigérateur suffisamment a I'avanc#,esoramollissant progressivement le beurre @éai
du micro-ondes.

Ensuite, faites monter la ganache au batteur é&aetrElle s’éclaircie et prend une consistance plu
crémeuse.

Les deux recettes sont excellentes, la premierd ptaférée pour tartiner, et la seconde pour garni
certains gateaux

Le Chef ? C’est Vous ! Votre compagnon Patissipuetoujours !
www.lechef-cestvous.com



