GANACHE ALLA FRUTTA (RICETTE DI BASE)
GANACHE IDEALE PER LA FARCITURA DI DOLCI DA CONSERVARE A TEMPERATURA POSITIVA (+5°C) COME TORTE, MONOPORZIONI, MIGNON E MACARON

. O CH O
LIVELLO DI DIFFICOLTA

GANACHE AL CIOCCOLATO BIANCO E FRUTTIDOR

INGREDIENTI

SINFONIA CIOCCOLATO BIANCO 33% g 200

RENO CONCERTO CIOCCOLATO BIANCO 31,4% - IN ALTERNATIVA

FRUTTIDOR ALBICOCCA - ESEMPIO g 200
ACQUA g 80
COMPOSIZIONE FINALE

-Scaldare I'acqua a circa 40°C.
-Aggiungere FRUTTIDOR e mixare con mixer ad immersione.
-Fondere il cioccolato a 40°C ed aggiungerlo al composto di FRUTTIDOR ed acqua.

-Coprire con pellicola a contatto e lasciare riposare almeno 4 ore in frigorifero.

RICETTA CREATA PER TE DA MARCO DE GRADA

PASTICCIERE, CIOCCOLATIERE E PANIFICATORE

| CONSIGLI DELL'AMBASSADOR
Al posto del FRUTTIDOR ALBICOCCA ¢ possibile usare qualsiasi altro prodotto della gammaFRUTTIDOR.
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https://site-stage.ircagroup.com/it/product/sinfonia-cioccolato-bianco-33-it~198860
https://site-stage.ircagroup.com/it/product/reno-concerto-cioccolato-bianco-31-4-it~198857
https://site-stage.ircagroup.com/it/product/fruttidor-albicocca-it~199175
https://www.irca.eu/it/ricerca-prodotto#searchData=1fruttidor
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