TABLETTE DE CHOCOLAT

Tablette Crumble
Blanc Intense

Par Stéphane Leroux Meilleur Quvrier de France avec le moule d
tablette Labyrinthe.

Moule exclusif Belcolade fabriqué par Pavoni® - Dessiné par Stéphane

Stéphane Leroux

Pt Meilleur Ouvrier de France
Leroux. Des moules permettant de réaliser des tablettes de chocolat Pétissier Confiseur

d’environ 80 g. (Réf: 6000720)

Beurre 270  Moulerle chocolat Blanc Intense vanille, tempérer dans les
Sucre semoule 300 Mmoules a tablette a raison de 60 g par tablette et disposer
Amande Poudre Blanchie PatisFrance 300 d1r.ecteme.nt suﬂe des§us le carré de\crumble (.:u1t. \
. Laisser cristalliser environ 2 heures a 17°C et jusqu'a
Farine 360 A ; : .
complete rétraction du chocolat avant démoulage.
Fleur de sel 12

) N ] Démouler et réserver.
Mélanger tous les ingrédients au batteur avec la feuille Pour obtenir un brillant optimal, il est conseillé de

jusqu’a obtention d’une pate homogene. 2 -
) .q ) } P 9 i pulvériser les moules au beurre de cacao neutre tempéré
Faire ensuite une abaisse de 4 mm d'épaisseur entre deux  gyant moulage du chocolat.

feuilles de papier sulfurisé et détailler des carrés de 10 cm
de coté.

Cuire ensuite ces carrés dans un four a 170°C sur des
Silpain® jusqu’a coloration blonde et réserver au sec avant

utilisation.

Belcolade Blanc Intense 28% 1000
Belcolade Beurre de Cacao 60
Vanille Gousses PatisfFrance grattées 2 pcs

Faire fondre le beurre de cacao a 45°C et incorporer les
grains de vanille.

Mixer au mixeur a main et filtrer 'ensemble.

Ajouter ce mélange au chocolat blanc intense fondu puis,
tempérer 'ensemble avant utilisation.

N'hésitez pas a commander vos emballages tablette a
votre représentant PatisFrance-Puratos. (Réf: 6000777)

Application du reglement INCO.
Allergénes présents a déclarer* : Lait et dérivés, fruits a coques
(amandes), gluten (b1é) et soja

(*) ces éléments vous sont fournis sous réserve du strict respect des
recettes et des matieres premieres utilisées.




