pavoni

ITALIA

Per la crema ganache Intensita
225 gr panna 35%

55 gr zucchero invertito

25 gr glucosio

315 gr copertura fondente

75 gr burro anidro

40 gr granella di cacao pralinata
0,1 gr fiordisale

Per la granella di cacao pralinata
110 gr zucchero

40 gr acqua

180 gr granella di cacao

PREPARAZIONE:

Per la crema ganache Intensita, portare a 35°c la panna con gli zuccheri, fondere la copertura a 40°c con |l
burro e unire la panna avendo <cura di realizzare una corretta emulsione.
Per la granella di cacao pralinata, portare a 118°c acqua e zucchero, unire la granella di cacao e sabbia-
re,stendere per raffreddare, passare al cutter per ftritare e conservare in contenitori ermetici.
Rivestire gli stampi Innovation PC 11 con copertura fondente temperata, disporre un pizzico di granella e
colare la ganache fondente a 29°, cristallizzare a 12-14°c per 12 ore. Chiudere con copertura fondente tem-
perata.

Presentazione: smodellare e completare con granella di cacao e con colore metallizzato in polvere rame
PMOQ9. Conservare a 12-14°c.



