MIKKEL FRIIS-HOLM - MASTERCLASS

Ganache a l’eau

Chocolat Indio Rojo 70 %, eau de source et sirop de glucose.

Conseil du chef : utiliser la ganache pour 'usage prévu dés sa réalisation. Mikkel indique une conservation
d’environ deux jours ; la température de conservation n’est pas précisée.

Ganache

INGREDIENTS

500 g de chocolat Friis-Holm Indio Rojo 70 % fondu

100 g de sirop de glucose (Mikkel utilise habituellement du 84 %)
375 g d’eau de source

Une pincée de sel marin

PREPARATION

1. Placer le chocolat fondu dans un bol, puis ajouter le sirop de glucose, I'eau de source et le sel marin.
2. Mixer avec un Bamix ou un mixeur plongeant similaire jusqu’a obtenir une préparation lisse.

3. Tapoter le bol sur le plan de travail pour éliminer les bulles d’air.

4. Transférer dans des poches a douille et laisser refroidir en dessous de 30 °C.

5. Pocher dans des coques en chocolat préparées. La ganache convient aussi a d’autres utilisations,
notamment pour napper un gateau.
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