
TEARDROP TRE CIOCCOLATI

Dolce monoporzione
Dosi per realizzare 100 pezzi

LIVELLO DI DIFFICOLTÀ   

ROLLÉ AL CIOCCOLATOROLLÉ AL CIOCCOLATO

INGREDIENTIINGREDIENTI

IRCA GENOISE CHOC g 250

UOVA INTERE - TEMPERATURA AMBIENTE g 300

MIELE g 25

PREPARAZIONEPREPARAZIONE

Montare tutti gli ingredienti in planetaria ad alta velocità per 8 minuti.

Stendere l'impasto su una teglia 60x40 con carta da forno allo spessore di 8 mm. Cuocere per

10 minuti a 220°C con valvola chiusa.

 

MOUSSE AL CIOCCOLATO BIANCOMOUSSE AL CIOCCOLATO BIANCO

INGREDIENTIINGREDIENTI

PANNA 35% M.G. g 1135

LILLY CIOCCOLATO BIANCO g 270

ACQUA - TEMPERATURA AMBIENTE g 400

PREPARAZIONEPREPARAZIONE

Montare tutti gli ingredienti in planetaria con frusta fino ad ottenere una consistenza morbida.

MOUSSE AL CIOCCOLATO AL LATTEMOUSSE AL CIOCCOLATO AL LATTE

INGREDIENTIINGREDIENTI

PANNA 35% M.G. g 1135

LILLY CIOCCOLATO LATTE g 270

ACQUA - TEMPERATURA AMBIENTE g 400

PREPARAZIONEPREPARAZIONE

Montare tutti gli ingredienti in planetaria con frusta fino ad ottenere una consistenza morbida.
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https://site-stage.ircagroup.com/it/product/irca-genoise-choc-it~199487
https://site-stage.ircagroup.com/it/product/lilly-cioccolato-bianco-it~199520
https://site-stage.ircagroup.com/it/product/lilly-cioccolato-latte-it~199526


MOUSSE CIOCCOLATO FONDENTEMOUSSE CIOCCOLATO FONDENTE

INGREDIENTIINGREDIENTI

PANNA 35% M.G. g 1135

LILLY CIOCCOLATO FONDENTE g 270

ACQUA - TEMPERATURA AMBIENTE g 400

PREPARAZIONEPREPARAZIONE

Montare tutti gli ingredienti in planetaria con frusta fino ad ottenere una consistenza morbida.

INSERTO CROCCANTEINSERTO CROCCANTE

INGREDIENTIINGREDIENTI

PRALIN DELICRISP CLASSIC - SCALDATO A 30°C g 500

COPERTURACOPERTURA

INGREDIENTIINGREDIENTI

BLITZ ICE g 500

COMPOSIZIONE FINALECOMPOSIZIONE FINALE

Scaldare PRALIN DELICRISP e stenderlo in modo omogeneo sul foglio di rollé.

Mettere in frigorifero per almeno 30 minuti, una volta freddo tagliare con l’apposito coppa pasta creando dei dischetti.

Mettere il disco di rollè sul fondo di un TEARDROP DARK WHITE DOBLA e dressarvi all’interno la mousse al cioccolato bianco riempiendolo per 1/3, procedere con la mousse al latte per un altro 1/3 e
terminare con la mousse fondente per il 1/3 mancante.

Porre il dolce in abbattitore a rassodare.

Una volta pronto spatolare la superficie del dolce con BLITZ ICE NEW.

Decorare con BUTTERLY DOBLA.  
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https://site-stage.ircagroup.com/it/product/lilly-cioccolato-fondente-it~199523
https://site-stage.ircagroup.com/it/product/pralin-delicrisp-classic-it~199133
https://site-stage.ircagroup.com/it/product/blitz-ice-it~199334
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