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GANACHE AL GIANDUIA CROCCANTE - OPZIONE 1

.

INGREDIENTI PREPARAZIONE

RENO CONCERTO GIANDUIA LATTE 27% g 200-300 Fondere in forno a microonde RENO GIANDUIA LATTE a 35-40°C.

PRALIN DELICRISP CLASSIC g 800 Aggiungere il PRALIN DELICRISP CLASSIC e miscelare delicatamente.
GANACHE AL GIANDUIA CROCCANTE - OPZIONE 2

INGREDIENTI PREPARAZIONE

SINFONIA GIANDUIA FONDENTE g 200-300 Fondere in forno a microonde SINFONIA GIANDUIA FONDENTE a 35-40°C.
PRALIN DELICRISP NOIR g 800 Aggiungere il PRALIN DELICRISP NOIR e miscelare delicatamente.
GANACHE MONTATA AL CAFFE

INGREDIENTI PREPARAZIONE

CHOCOSMART CIOCCOLATO BIANCO - MORBIDO g 1000 Montare tutti gli ingredienti in planetaria con la frusta a medio-alta velocita fino a
CAFFE SOLUBILE FINE 925 raddoppiare il volume.

CAFFE MACINATO IN POLVERE g8
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https://www.irca.eu/it/product/reno-concerto-gianduia-latte-27-it~200105
https://www.irca.eu/it/product/pralin-delicrisp-classic-it~199133
https://www.irca.eu/it/product/sinfonia-gianduia-fondente-it~198884
https://www.irca.eu/it/product/pralin-delicrisp-noir-it~199142
https://www.irca.eu/it/product/chocosmart-cioccolato-bianco-it~199046

COMPOSIZIONE FINALE

Utilizzando un sac a poche riempire a % con la ganache croccante il bicchierino.

Porre in frigorifero fino ad indurimento.

Togliere dal frigo il bicchierino e terminare con un ciuffo di ganache montata al caffé e decorare.
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