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BOULE AU CHOCOLAT NOTR, PLMENT ROUGE ET AMANDE

INGREDLENTS R 3

250 g de creme fraiche non sucrée
30 g de purée de piment rouge Bresc
400 g de chocolat pur

e 50gdebeurre

e amandes effilées grillées

METHODE DE PREPARATLON

Mettre le chocolat dans un grand saladier. Porter la créme fraiche
a ébullition avec la purée de piment rouge. Verser ce mélange
chaud sur le chocolat. Mélanger jusqu’a obtenir un mélange
homogene et laisser refroidir jusqu’a 25°C. Mixer le beurre dans le
mélange a I'aide du mixer. Laisser venir la ganache a température
ambiante et la mettre dans une poche a douille. Remplir les moules
de ganache. Laisser la ganache durcir dans les petits moules.
Préparer un crunch avec les amandes effilées grillées. Rouler les
boules dans les amandes effilées.
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