Truffes Abricotine /\,\OV‘CI

Herstellung/Weiterverarbeitung

four

CcCP

Coulis Abricot:

Faire bouillir purée abricot et sucre.
Mélanger au fouet la pectine et le sucre.
Cuire a 102C° puis rajouter l'acide citrique et 'Abricotine.

Ganache abricotine:

Cuire la creme et le sucre inverti.
Verser sur les 2 couvertures.
Rajouter l'Abricotine et le sirop de sucre.

Verser le coulis a la moitier de la boule creuse lait puis avec la ganache pour la refermer.
Fermer avec la couverture lait la truffe.
Tremper et décorer

Legende: X definiert als CCP
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