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Recette : 500 g de couverturs fondante mi-amdre !

et L

325 g decrime & 15 %
7?5 g de praliné aux noisetles

- En hiver, 45C g de couverture fondante mi-amdre suffise.

Procdddé de fadrication

= Hacher finement la couverture fondante mi-amdre.

- Faire douillir la crdme & 35 £ pendant I mn. et la verser chaude
gur la couverture fondante finement hachéde. lisser au fouet.
Ajouter le praliné et dien mélanger.

- Tabler aussitdt comme une couverture et amener & une consistance
de la masse telle qu'elle puisse étre dressée i la poche munie
d'une douille unie de 12 mn. de diandtre.

Dresser le rlus rond possidle sur feuille de papier silicone.

- laisser prendre la masse ainsi dressée L température amblantes,
puis bouler A la main 4 la poudre de cacaoc (Important).

- Préenrober i la main en couverture fondante amire i point, laisser
prendre, puis i‘remper i la bague dans la méme couveriure,

- PRouler dans la poudre de cacac pour la finition.

- laisser durcir les truffes dans la poudrs de cacao avani de les

ramasser e! de les secouer sur un tamis afin d'enlever 1'excedant
de cacao.



