Roeot CouWIW

inferlieure (= YOS

(A

e

e o

Recettes 1 on lait, 1000 g de praliné asanden/nolseties
3100 ¢ de bewrre &e cacao
150 ¢ de couverlurs au lait

en fondant, 13000 g de praliné anandes/noiset tes
300 g de beurre de cacao

Procéds de fadrication ] 100 g de couverture fondante fi-aalrt

. Précaution t Si un dépot d'huile s'est forsé & la surface du
praliné, 11 est absolument nécessaire de le retravailler afin
de lui redonner sa consistance d'origine et de De pas nodifier
ainsi 1a recetite. Pour cela reiirer Loute 1'hulle et travaille:
Je praliné au batteur en presidre vitssse avec 1a feuille jus-
qu'a faire dis;araitre les grains qui se sont foreés.

Ajouter 1'huile ensuite au fur et i mesure.

- Une fois seulenent ce travall effoctué, on pésers la quantité
nécessaire de praliné pour la recette.

- Taire fondre ensextle le dbeurTe de cacac et la couverture au
Jait ou fondante et tenir tempérée 3 J0°¢/32°C .

- Bien rélanger i la spatule la couverture et le dewrre de cacao
fondus ensemble avec le pralin¥é. .

- Tadler comme une couveriure et avant le durcissesment cozplet
de la masse, étaler entre deux feuilles de papier siliccne ou
entre regles i une épaisseur de IO ==.
laisser la masse prendre pour enlever une feuille de papler
ou racler i ras des rigles.

. Préenrober ensuits une surface i la palette coudée en couver-
Lure av lait.

« Détailler & 13 guitare des formes rectangulaires sux cadres
de 20 mn et 30 e=. '

- P-rober en couverture fondante ou en couverture su lait guivant
b recellofatlz & déaorerd \a fourcheltie de \rols traits.
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