Ganache e Chocolate cream filling « Ganaches « 71
Recette pour un cadre de 8 mm e Recipe for a 8mm (3/10 in.) sheet pan e
Receta para un cuadro de 8 mm e 721 -Ea1—L 1kgZE>7fcL ¥ E—

Préparation « Preparation ¢ Elaboracion « YED 75

Hacher la ou les couvertures au robot. Porter & ébuliition Fruit'Purée (ou le mélange purée de fruit/concentré) cinsi que le sucre inverti.
Verser 'apparei fruit dans la ou (les) couverture(s) hachée(s) et lisser au robot. Refroidir & 40°C. Incorporer suivant les cas le beurre, la
créme et I'alcool de fruit. Couler en cadre de 8 mm. Aprés cristallisation, chablonner et découper & la guitare puis enrober.

*Citron et amande : hacher la couverture au robot. Bouilir la créme et la verser dans la couverture hachée. Ajouter Fruit'Purée. Le cas échéant, chauffer
le sucre inverti et refroidir le mélange & 40°C. Incorporer le beurre et I'alcool et lisser au mixer. Couler en cadre, Chablonner et enrober (amande : couler
directement en couverture lactée).

Process chocolate couverture(s) in an electric mixer fitted with metal chopping blades unfil finely chopped. Bring fruit puree
(or Fruit'Purée / fruit concentrate mixture) and invert sugar to the boil. Pour the hot fruit mixture info the ground couverture. Whisk in an
electric mixer until well blended and smooth. Let cool fo 40°C (104°F). Stir in butter or cream and/or fruit spirit (according fo the recipe
below) Pour onto an 8 mm (3/10 in.] sheet pan. Cover with cling film and let stand until crystallized (cool and thick). Decorate with a
stencil (optional) and cut into squares or rectangles with a guitar cutter. Coat evenly.

* Lemon and almond: process chocolate couverture(s) in an electric mixer fitted with metal chopping blades until finely chopped. Bring the cream to the
boil and pour over the chopped couverture. Stir in the Fruit'Purée until the mixture is blended. Heat the invert sugar to 40°C (104°F). Let the mixture cool to
40°C (104°F), stirin the butter and fruit spirit. Whisk in an electric mixer until well blended and smooth. Pour onto an 8 mm (3/10in.) sheet pan. Decorate with
a stencil (optional) and cut info squares or rectangles with a guitar cutter. Coat evenly (almond : directly fill into milk chocolate moulds).

Picar la o las coberturas con el robot. Lievar a punto de barboteo Fruit'Purée (o la mezcla puré de fruta/concentrado) con el azdcar
invertido. Verter la mezcla de fruta en la (o las) cobertura(s) picadals) y lisar con el robot. Entibiar a 40°C. Incorporar segUn los casos la
mantequilla, la nata y el alcohol de fruta. Verter en un cuadro de 8 mm. Tras la cristalisacidn, chablonner, cortar y bafiar.

*Limon'y almendra: picar la cobertura con el robot. Hervirla nata, verter sobre la cobertura picada. Ahadir Fruit'Purée. En el caso apropriado, calentar el
az0carinvertido a 40°C y entibiar la mezcla a 40°C. Incorporar la mantequilla y el alcohol y lisar con la batidora. Verter en el cuadro. Chablonner y bafiar
(almendra : verter directamente en cobertura lactea).
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FRUITS ROUGES ET DU VERGER * RED SUMMER FRUITS AND ORCHARD FRUITS * FRUTAS ROJAS Y DEL VERGEL * L v R —& REH5E

Framboise/mare ¢

20g / 3/4 o1

g Couverture fondante 80%
Raspberry/Blackberry ¢ 30g/ i 0/ i i ) g/ 100g/ i F{gsmpgg'sns T 6%‘760‘7
Frambuesa / Mora ¢ 1150z, b 5%%oz MWen, | JMex Frambuesa %%%eggcé%nld}%ggf%
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. . 139/ 1/2 0z. Couverture bitter 70%
Abricot « Apricot ¢ wg/ _ _ _ 480g/ g/ 8/ . %é[{gg{ Bl comerye %
Albaricoque * 7ZU3w k 10%%0z. 1o 15/16 0z 1960z 2oz Albaricoque e DS /%
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Couverture mi-amére

T
Banane ¢ Banana ¢ 509/ 60g/ 2009/ 250/ 87 8g/ D?éfrfe%“xgeﬁre
Platano ¢ /\+7 Tl 1" oz, - b5z, 7oz, 30g/§"or ; B B 278 o7, - - - Cobertura mi-amarga
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Fruit de la passion ¢ Passion Fruit Couverture fondante 0%
2 / / Dark couvertur
Fruta de la Pasion « gf;’gz_ - ”tfm o - - - - 8g/3oz 85g/3oz - - Cobeﬂﬁ%ljf\é)?ldaﬁtgméo%
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AGRUMES + CITRUS FRUITS » CITRICOS » #H1ER7IL—V

Couverture lactée

*Citron joune ¢ Lemon 2509/ 6709/ ) ) B . ) 359/ Sg/ 1009/ CMil\)k %ouve‘:rtuire
TMA ~ 7/8 1116 /4 1316 9/16. 0Deryra lacrea
Limén « LE> geor, TIo7"oz ez | 1M | e o r5hFa-il
30g/ ] WOL' : Couverture lactée
Mandarine * Mandarin wg/ Ayl Mg/ _ ) _ g/ 8/ Hondie Tpercle Mkcowerye
o S, A0S ~,30 1116 16 1 78 /8 N 0Deriura lacrea
Mandarina » ¥4 U>ALYY 7o 1Moz Tb5oz 27Boz. 2Bz LUHIIALYY )
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*Amande ¢ Aimond 759/2"" oz Couv(e:r?ﬂrueelflctée
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mande ¢ Aimon ) 2‘089/ ) ) ]00?%/ B ]‘?‘569/ 559%/ Kirsch Mik couverture
Almendra ¢ 7—E>R 7oz, s 3oz, 890z, Tb3Moz 25 Cobertura lactea
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Orange chocolat aux zestes
dorange ¢ Orange with chocolate Couverture Chocolat 64%
ond orgn ezesfsg- Noranacon X/ - - - - o/ - 20g/ - B/ 10/ - S
9 J 14807, 1 1Moz, e o7, 3dor Moz Coberiura Chocolate 64%

chocolate y pieles de naranja
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