
Pralina carrellata pesto di nocciola

CREMINOCREMINO

INGREDIENTIINGREDIENTI

RENO X CIOCCOLATO BIANCO 28% g 500

JOYPASTE PESTO DI NOCCIOLA ITALIA g 500

PREPARAZIONEPREPARAZIONE

Temperare il cioccolato a 28-29°C.

Unire la joypaste pesto di nocciola e miscelare.

Riempire gli stampi in silicone e lasciar cristallizzare.

Una volta cristallizzato chablonare il cremino ancora nello stampo, lasciar cristallizzare. 

Sformare dallo stampo.

COPERTURACOPERTURA

INGREDIENTIINGREDIENTI

RENO X CIOCCOLATO FONDENTE 54,5% Q.B.

ALCOOL PURO - ALIMENTARE Q.B.

COLORANTE - METALLIZZATO RAME Q.B.

PREPARAZIONEPREPARAZIONE

Miscelare l'alcool con il colorante rame.

Temperare il cioccolato a 31°C.

Coprire il cremino con il cioccolato. 

Con l'aiuto di un acetato formare delle righe sulla pralina con la miscela di alcool.
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https://admin.ircagroup.com/it/product/reno-x-cioccolato-bianco-28-it~596702
https://admin.ircagroup.com/it/product/joypaste-pesto-di-nocciola-italia-it~606899
https://admin.ircagroup.com/it/product/reno-x-cioccolato-fondente-54-5-it~596704


RICETTA CREATA PER TE DA MIRKO SCARANIMIRKO SCARANI

PASTICCIERE
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