Pralina a immersione

MILANO

Ganache cioccolato :

260  g     panna

100  g     glucosio

140  g      burro

200 
g
purea di pere

300  g      cioccolato fondente  Tanzanie 75 % Cacao Barry

 60
g
liquore Williams

In un pentolino portare in ebolizione la panna, il glucosio, il burro e la purea di pere. Versare il composto sul cioccolato.   Amalgamare con il liquore Williams e mescolare ottenendo una ganache liscia. 

Ganache alle pere con zafferano d'Aquila :

 35 
g
glucosio

 80   g      zucchero

250  
g      purea di pere

   1 
g   
zafferano d'Aquila in polvere

150  g      cioccolato bianco Blanc Satin Cacao Barry 

 60  g       burro

 15  g       Mycrio Callebaut

Caramellare zucchero e glucosio. Unire la purea di pere, il Williams e lo zafferano. Portare in ebollizione e unire il cioccolato bianco, il burro e il Mycrio. Raffreddare a 30 C.

Procedimento:

Foderare gli stampi con uno strato leggero di  cioccolato fondente  Tanzanie 75 % Cacao Barry e far cristallizzare.

Farcire il primo strato con la ganache alle pere. Far cristallizzare, mettere uno strato di ganache all cioccolato fondente. Far di nuovo cristallizzare e chiudere con cioccolato fondente.Decorare con una gelatina violetto allo zafferano, una spirale al cioccolato fondente sottile e un pistillo allo zafferano lilofizzato. 
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[ Ganache cioccolato Tanzanie

- Ganache di pere e zafferano d’Aquila
[ Gelatina allo zafferano

. Pistillo di zafferano
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