Pralina stampata

ASTI DOCG

Ganache al mou :

 125 g   zucchero semolato

  15  g   glukosio

200 
g   panna

  30  g   Karion F

  50  g   burro

150   g   cioccolato  Callebaut Origine Venezuela 66 % 

275   g     cioccolato  Callebaut Origine Arriba 39 % 

   1  nr.  stecche di vaniglia Tahiti

In un pentolino caramellare il glukosio con lo zucchero ben scuro. Aggiungere la panna calda e cuocere. Versare il composto sul cioccolato, la vaniglia, Karion F e burro. Mescolare ottenedno una ganache liscia. Far raffreddare.

Gelatina ASTI DOCG :

25   ml    acqua

50   ml    sorbitolo

3    gr     agar agar in polvere

4    gr     gelatina

25   gr     glucosio

150  ml     panna 

750  ml    Asti DOCG La Selvatica riduzione

50   ml     yuzu polpa

20   ml     succo di limone

10   gr     buccia di limone grattuggiata

1     gr     sale di Maldon

250  gr    cioccolato  Callebaut Origine Venezuela 66 %  

Ridurre l'Asti finchè rimasto 250 ml.

Unire acqua, sorbitolo, agar agar e portare in ebollizione. Mettere la gelatina in acqua fredda e quando e morbida metterla nel liquido bollente insieme al glucosio. Unire la panna, l'Asti riduzione, yuzu, succo di limone, buccia di lime e sale e portarlo nuovamente in ebolizione. Versare il liquido sopra il cioccolato e farlo scioglere bene. Passare con un colino e versarla nel aposito stampo. Farlo raffreddare subito.

Ganache al gianduia :

            250  g   panna

              30  g    Mycryo Callebaut

              20  g   glucosio

            300  g   cioccolato Callebaut gianduia fondente 

            350  g   cioccolato Callebaut Origine Arriba 39 % 

              30  g   liquore di nocciola

          120  g   pralinato Héritage Cacao Barry

Far bollire la panna con glucosio e versare sul cioccolato gianduia fondente e cioccolato a latte. Mescolare ottenendo una ganache liscia. Infine aggiungere il mycrio, il liquore di nocciola e pralinata Heritage Cacao Barry.

Procedimento :

Versare la ganache di gianduia in un rettangolo, altezza circa 4mm. Lasciar cristallizzare e poi mettere sopra la gelatina di Asti, altri 4 mm. Infine versare sopra la gelatina l'altra ganache al mou per 4 mm e lasciar cristallizzare un giorno. Con una coppa pasta coppare dei tondi di circa 20 mm. Spruzzare uno strato sottile di cioccolato fondente e poi ricoprire i cioccolatini con del cioccolato fondente. Decorarli

come in fotografia con un cristallo di zucchero e un filo in cioccolato fondente. 
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