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REVELATION

B/ LE PRALINE (LA VEILLE)

300g de pistaches d'lran
150g de sucre
2 pincées de fleur de sel

6. Torréfiez les pistaches au four pendant 15 min
55 'C. Réalisez un caramel a sec avec le sucre

8. Mixez votre praline
a laide d'un robot
coupe, par exemple.

INGREDIENTS

7. Versez le caramel sur les pistaches et reservez
le tout & tempeérature ambiante jusqu'a ce que
ce soit froid

9. Versez le praline
dans des moules
ainsert de 4.5cm
de diametre et

2.5 de hauteur.
Laissez prendre au
congeélateur la nuit

135g de chocolat de couverture Ivoire
175g de créme liquide (1)
10g de glucose
10g deau
1,5g de gélatine en poudre
250g decréme(2)
8g d'eaude fleur d'oranger

10. Faites gonfler la gélatine dans l'eau froide
pendant 20 min. Portez a ébullition la creme (1)
et le glucose sez sur le chocolat

de couverture avec la masse de gélatine.
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Melangez bien

D/ LA GANACHE PISTACHE

100g de chocolat de couverture Ivoire
100g de créeme liquide a 35 %
23g de pate de pistaches

12. Chauffez la créme jusqu'a ébullition
Versez sur le chocolat et mélangez en créant
une émulsion. Ajoutez la pate de pistache.

11. Ajoutez la deuxiéme créme bien froide
et la fleur d'oranger. Mixez. Réservez au frais
pour la nuit

13. Mixez. Réservez en poche a douille
a température ambiante.
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