Le bonbon de miel avec l'orange et le gingembre.
	№
	Le nom des produits
	          g
	
	La technologie de la préparation et la présentation du plat

	1
	Ganache de miel
	0,004
	
	Sur le fond des formes remplir ganache d'orange au centre mettre les fruits confits du gingembre laisser pour une heure et couvrir de  ganache de miel. Et laisser pour 48-60 heures pour la cristallisation. Faire le cliché du chocolat. Sortir de la forme couvrir du chocolat.

	2
	Ganache d'orange
	0,002
	
	

	3
	Chocolat  de couverture noir 53,8%
	
	
	

	4
	Confits du gingembre
	0,001
	
	

	5
	Decore
	
	
	

	
	

	
	
	

	
	
	


Le nom du plat :  Ganache de miel
	№
	Le nom des produits
	          g
	
	La technologie de la préparation et la présentation du plat

	1
	Crème à 35% MG
	0,100
	
	Réchauffer les crèmes, avec le glucose et le miel. Fondre le chocolat et faire l'émulsion.

	2
	Glucose
	0,010
	
	

	3
	Le miel
	0,030
	
	

	4
	Chocolat  de couverture noir 53,8%
	0,200
	
	

	
	

	
	
	

	
	
	


Le nom du plat : Ganache d'orange
	№
	Le nom des produits
	           g
	
	La technologie de la préparation et la présentation du plat

	1
	Jus d'orange
	0,098
	
	Le jus, тrimoline, le glucose et  beurre  chauffer jusqu'à 85-90С. Verser sur le chocolat partiellement fondu et faire l'émulsion. Battre robot coupe.

	2
	Le beurre
	0,049
	
	

	3
	Sucre inverti
	0,012
	
	

	4
	Glucose
	0,010
	
	

	5
	Chocolat  de couverture noir 64%
	0,112
	
	

	6
	Chocolat  de couverture au lait 38 %
	0,149
	
	

	7
	L'eau de la fleur de l'orange
	0,002
	
	

	
	

	
	
	

	
	
	


