Truffes Bijoux

Chocolat blanc, fleur d’oranger

Chocolat noir, citron, gingembre
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TRUFFES BIJOUX.
CHOCOLAT BLANC  FLEGR)D'ORANGER €1
CHOCQLAT NOR //CITRON | GINGEMBRE 1l





Truffes chocolat blanc, fleur d'oranger :
150 g de chocolat blanc

20 ml de crème fleurette entière

2 cuillères à café de thé à la fleur d'oranger ou 1 cuillère à soupe d'eau de fleur d'oranger

30 g de beurre

125 g de gavottes écrasées

100 g de chocolat blanc pour l'enrobage

Faire fondre le chocolat blanc au bain marie. Faire bouillir la crème fleurette en y infusant le thé ou en ajoutant l'eau de fleur d'oranger. Verser (en passant au tamis si vous avez choisi l'option thé) sur le chocolat blanc en trois fois en émulsionnant à la maryse. Ajouter le beurre en petits morceaux et mélanger à nouveau. Incorporer alors délicatement les brisures de gavottes et réserver au frais une nuit.

Le lendemain, façonner des petites boules de la taille d'une petite noix. Les tremper dans le chocolat blanc fondu et déposer sur une feuille de papier sulfurisé.

Déposer vos décors avant que le chocolat ne fige. Laisser cristalliser le chocolat avant de déposer le tout dans une jolie boite.

Truffes au chocolat noir, citron et gingembre :
115 g de chocolat noir

90 g de crème fleurette entière

le zeste d'1 citron jaune

2 cuillères à soupe de jus de citron

3 lamelles de gingembre

25 g de miel

25 g de beurre

100 g de chocolat noir pour l'enrobage

Faire fondre le chocolat blanc au bain marie. Faire bouillir la crème fleurette, le jus de citron et le miel en y infusant le zeste de citron et le gingembre. Verser en passant au tamis sur le chocolat noir en trois fois en émulsionnant à la maryse. Ajouter le beurre en petits morceaux et mélanger à nouveau. Réserver au frais une nuit.

Le lendemain, façonner des petites boules de la taille d'une petite noix. Les tremper dans le chocolat noir fondu et déposer sur une feuille de papier sulfurisé.

Déposer vos décors avant que le chocolat ne fige. Laisser cristalliser le chocolat avant de déposer le tout dans une jolie boite.

