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TRUFFES AU CHOCOLAT

Pour 30 a 35 truffes » Préparation : 40 min » Réfrigération : 3 b
Difficulte : facile » o : raisonnable

380 de chocolat noir 52 % ou @ 70 % » 20 cl de creme fraiche
épaisse » 50 g de beurre mou » 200 g de cacao amer en poudre

Matéricl
Papier sulfurisé « Film alimentaire « Passoire fine * Caissettes
en papier (facultatif)

Répez finement le chocolat noir. Dans une casserole, portez
1a créme 3 ébullition puis sortez aussitét la casserole du feu.
Plongez le chocolat dans la créme, ajoutez le beurre détaillé
en morceaux et mélangez jusqua fonte compléte et obtention
' une belle masse.

Etalez la ganache dans un plat chemisé de papier sulfurisé et
recouviez-la de film alimentaire. Laissez prende dans le réfri-
‘eérateur pendant 3 h au moins. Tamisez le cacao amer 4 I'aide
de la passoire fine
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Démoulez la ganache soli-
difiée puis, 4 votre goit,
roulez-1a en boules ou décou-
pez-laen carrés, rectangles ou
triangles pas trop g1os

Déposez le cacao amer dans
un plat et faites-y rouler les
truffes, avec une fourchette
ou avec les doigts. Secouez-
les un peu puis déposez-les
sur une assiette ou dans des
petites caissettes en papier.
Conservez les truffes au refri-
‘eérateur jusqu'au moment de
les déguster.
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CARAMELS AU CHOCOLAT

Pour 30 caramels environ + Préparation : 20 min » Cuisson : 10 min

Réfrigération : 1 nuit » Difficulté : facile » Coit : raisonnable

120g de chocolat noir + 100 g de glucose ( commander
en pharmacie) » 250 g de sucre en poudre » 40 cl de créme
liguide * 30 g de bewrre demi-sel » Huile

Matéricl
Thermométre de cuisine » Papier sulfurisé » Papier cellophane

Répez ou hachez le choeolat noir. Dans une casscrole, assem-
blez le glucose, le sucte et la créme. Portez  ébullition et
Gtez la casserole du feu lorsque I température atteint 110
115 °C. Comptez environ 10 min selon Ia casserole ct I'in-
tensité du feu

Hors du feu, ajoutez le beurre et le chocolat. Mélangez bien
jusqu'a obtention d'une préparation de couleur homogéne

Versez cette pite sur 1,5 cm dépaisseur dans un moule carré ou
rond tapissé de papier sulfurisé. Laissez prendre toute une nuit
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ORANGETTES CONFITES
AU CHOCOLAT

Pour 400 g environ + Préparation : 2 h + Cuisson : 45 min
jours + Séchage : 1 jour + Difficulte : facile
Coitt : raisonnable

Macération

6 belles oranges + 4 kg de sucre en poudre » 500 g de chocolat
noir rapé

Matéricl
Ecumoire « Passoire » Grille & patisserie » Papier sulfurisé

Avec un couteau bien affiité, épluchez I peau des oranges en
évitant de prélever la membrane blanche amére. Rincez les zes-
tes puis égouttez-les. Plongez-les dans une grande casserole
d'eau froide et faites-les bouillir pendant 5 min, puis égouttez-
les. Répétez 2 fois cette opération.

Assemblez 1.5 litre d'eau froide et le sucte en poude dans une
cocotte. Portez 4 ébullition en remuant constamment. Ajou-
tez les zestes ébouillantés. Laissez cuire ensuite 4 tout petit
feu pendant 40 min. Ecumez avec une petite écumoire. Lais-
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sez refroidi completement. Faites
macérer les zestes qu refrigérateur -
dans leur sirop pendant 6 jours g,

Egouttez les zestes dans une pas- ‘v =
soite. Coupez-les en bitonnets de la | A
taille d’un crayon. Etalez ces zestes m‘x

sur une rille puis laissez-les sécher

dans Ia cuisine pendant 24 h. Faites

fondre le chocolat au bain-marie & | =
faible température. Si vous avezun '

thermometre, évitez que le chocolat “
ne dépasse la température de 33°C.

Plongez ensuite les zestes un 4 un
dans e chocolat, & mi-hauteur, puis posez-les sur du papier
sulfurisé. Laissez refroidir un moment avant de servir

Conseil

Pour obtenir des zestes tendres et bien confits, veillez a respec-
ter le temps de macération dans le sirop. Une fois confits, les
zestes peuvent se conserver plusieurs mois. Gardez-les au frais
et enrobez-les de chocolat au dernier moment,
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au réfrigérateur. Le lende-
‘main, découpez les caramels
avec un couteau Jégérement
Iuilé (pour que la lame ne
colle pas), puis enveloppez-
les de papier cellophane

Conseil
Si vous n'avez pas de ther-
moméire, voici comment vous
en passer. Pendant la cuisson
du caramel, faites-en couler
quelques gouttes dans un bol
d’eau froide avec une cuillére.
Récupérez, au fond de Ieau, le caramel refroidi et estimez sa
consistance. il est irop mow, poursuivez la cuisson. §'il est
trop dur, sortez la casserole du feu et rajoutez un peu d’eau
en remuant
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