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Truffes Grand Cru Criolait 38%
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Membre de I'équipe suisse de
patisserie, 3éme a la Coupe du
Monde de patisserie 2017 a Lyon

Jorge Cardoso

Artisan, chocolatier, membre de
I'équipe suisse de patisserie 3eme
aux Mondiaux de Lyon en 2017

Dessert PREPARATION
% Difficile Cuire le chocolat
Verser la creme en 3 fois sur la couverture et mixer
. Aj rlI'aci rbi mixer
INGREDIENTS jouter l'acide sorb que, ef[ , e
Mettre la ganache au réfrigérateur
500g créme 35% Utiliser la ganac.he aenv.25°C o )
. Dresser des petits tas avec une douille lisse (n°12)
1000g couverture Maracaibo . . .
criolait 38% Chemiser les truffes de couverture noir tempérée
Déposer dans le chocolat en poudre et mélanger
chocolat en poudre .
Tamiser

acide sorbique (pour la
conservation)

Bonne dégustation !
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