Ganache

Ingredienti per 1 litro di preparazione:

CioccolATO DA PASTICCERIA 750 GR
AL 66% DI CACAO

PANNA LIQUIDA 580 mL
.. . . Regolazione .
Ingredienti | Quantita Azione Cottura Velocita Tempo
. Inserire nella Impulsi 4-5
N 750gr vasca fredda - 2000 giri/min impulsi
Panna liquida @ Olol
2 . 580 ml  Versare Velocita 15 min
a8s°c 55°C intermittente
Frullare se A
3 I, = 1000 giri/min 30 sec
Formare dei
4 quadrati -

ASTUZIA DELLO CHEF

Piv il cioccolato & ricco di burro di cacao, pit la ganache sara densa.

Foro
coperchio

Chiuso

Chiuso

Osservazioni

Possibilita d'incorporare
la panna liquida
riscaldata a 85°C

Assaggiare per
verificare




