Deux chocolats C .i ertxtypes, eqmta,bles eLblo'
pou relev la creativité avec gout '

Noir 72% ou lait 42%, Ethiquable lance deux nouvelles recettes hautes en cacao, les plus corsées de leur
catégorie. Une pure origine Pérou, une fabrication made in France dans le Gers, et des tablettes qui partagent la
valeur ajoutée avec les petits producteurs. Avec elles, les passionnés de desserts faits-maison pourront

nourrir leur godit pour des recettes aussi expressives qu’exaltées !

Fondre pour un chocolat

de terroir

La délicatesse des aromes des chocolats
d'origine n'est pas réservée qu'a la dégustation.
Les notes subtiles et florales du cacao

d'origine Pérou nourrissent la créativité des
afficionados de recettes chocolatées.

En association avec épices ou fruits, logées
dans un fondant, ou fondues dans un
glacage, ces deux tablettes, noir ou lait,

ne passeront pas inapercues dans les
réalisations qui leur feront confiance.

La douceur de ce grand cru Pérou Amazonas
égrene une vaste palette d'arémes.

Des notes vives et acidulées de fruits

rouges, traversées de nuances plus
chaleureuses miellées ou pain d’épices.
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Ingrédients 140 g de creme entiere ® 15 g de café moulu ®
4 gousses de cardamome © 20 g de miel ® 125 g chocolat
noir dessert 72% Ethiquable ¢ 55 g chocolat lait dessert
42% Ethiquable © 10 g beurre laitier * Chocolat noir dessert
Ethiquable ¢ poudre pur cacao Ethiquable

¢ Hacher les chocolats dans un grand bol ou un cul de poule

¢ Dans une casserole, chauffer la créme couper au petit bouillon

¢ Ajouter le café et la cardamome, infuser 5 min

e Passer I'infusion au tamis et ré-ajuster le poids de creme
manquanta 140 g

* Ajouter le miel et réchauffer a 65-70°C

¢ Verser sur le chocolat et remuer a I'aide d’une spatule du
centre vers |'extérieur afin de créer I'émulsion

¢ Ajouter le beurre mou et mélanger. La préparation doit étre
bien lisse

e Laisser cristalliser une nuit au réfrigérateur puis former des
petites boules.

Finition

Faire fondre du chocolat, le laisser reposer a 33 °C en le remuant
et rouler les truffes (a I'aide d'une fourchette ou avec les doigts)
avec du chocolat avant de les jeter dans la poudre pur cacao
Ethiquable. Laisser cristalliser.

Enlever I'excédent
de poudre.
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RECETTES DISPONIBLES SUR DEMANDE

CONTACT PRESSE

Cécile CHARRIER e ccharrier@ethiquable.coop

0153271975-06 81090617



