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Pate a Cookie
Beurre pommade 170 Mélanger le beurre pommade et le chocolat fondu &
Belcolade Chocolat noir 235 31°C.
Phllipplnes 68% CT Crémer avec les sucres.
j ingrédi fl fs.
Sucre cassonade 150 Ajouter le reste des ingrédients sauf les ceufs
Lorsque la pate commence a s'agglomérer, réserver 250 g
Sucre 93
(crumble).
Farine Patissiere PF 374 Ajouter ensuite graduellement les ceufs dans le reste de
Volcano 6.33 masse.
Sel 4.7  Réserver au frigo.
Noisette poudre torréfiée 38 ETOler C‘] 5 qau |Clmihoir enTre deUX erI”eS
Total @ ceufs 1071.03 Réserver au frigo. Détailler 15 abaisses.

(dont Etaler le reste et les chutes & 3 mm.

250g Reéserver au frigo. Détailler 15 abaisses.

crumble)
CEufs 80
Total pate a abaisser 891.03
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Praliné collé

Praliné collection noisette France 255 Fondre le chocolat.

PF Ajouter le praliné et la fleur de sel.

Belcolade Chocolat noir 75  Couler 15 g par emprunte (15 piéces) puis surgeler.
Philippines 68% CT Réserver le reste pour la finition.

Fleur de sel 0.6

Total 330.6

Montage et finitions :

Détailler des oblongs dans I'abaisse de 5 mm. Puis le méme nombre dans
I'abaisse de 3 mm.

Placer une abaisse de 5 mm dans les cercles oblongs perforés.

Poser un insert praliné congelé au centre et presser légerement.

Placer une seconde abaisse de 3 mm.

Ajouter 15 g de « crumble », 3 & 4 g de noisettes concassees legerement
torréfiees.

Cuire au four & 180°C pendant 5 a é min.

Laisser refroidir egerement et incruster des morceaux de chocolat noir
Philippines 68% Cacao-Trace.

Refroidir.

Pocher quelques gouttes de praliné collé restant (3 g/ piece environ).
Déposer I'lcing chocolat (environ 3 g) et quelques peaux de noisettes.
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