Le cassis avec la menthe et la violette
	№
	Le nom des produits
	
	
	La technologie de la préparation et la présentation du plat

	1
	Ganache  menthe
	
	
	Le chocolat inonder selon les moulés   le chocolat superflu fusionner, nettoyer les moulés. Remplir les formes  ganaches laisser pour un certain temps et couvrir par dessus du chocolat. Égaliser, enlever au congélateur pour la gélivité rapide. Vider. Décorer par la spirale par la violette de chocolat.

	2
	Ganache  le cassis avec la violette
	
	
	

	3
	Chocolat  de couverture noir 53,8%
	
	
	

	4
	La violette confit
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	

	
	
	

	
	
	


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

	1
	Chocolat   de couverture blanc
	0,320
	
	Les crèmes, mener au bouillonnement avec la menthe et insister 15 minutes. Le chocolat blanc fondre. Les crèmes filtrer et joindre au chocolat, percer roob coupe. Enlever au réfrigérateur.

	2
	Crème à 35% MG
	0,200
	
	

	3
	La menthe frais
	0,010
	
	

	
	

	
	
	

	
	
	


Le nom du plat : Ganache  le cassis avec la violette
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	           g
	
	La technologie de la préparation et la présentation du plat

	1
	Glucose
	0,025
	
	Sur le fond de la daubière mettre le glucose, l'eau, le sucre et mener jusqu'à 140С, en remuant constamment. Joindre les purées chaudes, à la masse de sucre ajouter la violette. Refroidir jusqu'à 80С et joindre au chocolat. Percer dans le Robot coupe. Refroidir jusqu'à 40С et ajouter le beurre. La masse utiliser à 26С.

	2
	Sucre
	0,250
	
	

	3
	La purée du cassis
	0,250
	
	

	4
	Chocolat  de couverture au lait 38 %
	0,200
	
	

	5
	Violette
	0,001
	
	

	6
	L'eau
	0,030
	
	

	7
	Beurre
	0,050
	
	

	
	

	
	
	

	 
	
	


