Crema al cioccolato

Ingredienti :

PANNA LIQUIDA 570 Gr ZUCCHERO 120 Gr
LATTE 180 Gr CIOCCOLATO FONDENTE

TuorL b’uovo 120 Gr AL 66% DI CACAO 300 Gr
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Regolazione Foro

Cottura Velocita Tempo coperchio Osservazioni

Ingredienti | Quantita Azione

Tuorli 120 gr

Zucchero 120 gr | Inserire nella @ 130 giri/min 12 min Aperto
Panna 570 gr vasca 95°C g P

Latte 180 gr
Cioccolato 300 gr  Aggiungere 250 giri/min | 2 min Aperto

.. R Assaggiare per
Mettere in frigo 250 giri/min 4 h verificare.

ASTUZIA DELLO CHEF
Potete utilizzare la crema al cioccolato come una “créme brilée” senza cottura in forno, come base

per crostate.
Potete anche variare i tipi di cioccolato a seconda dei gusti (cioccolato al latte, fondente, al

caramello, ecc.)




