Laectisine de Me“t'*co'rfe :

salifations et recettesral

200g de couverture Ivoire, 2g [soit une feuille] de gélatine, 100g de lait frais
entier, 200g de créme fleurette non allégée, % gousse de vanille grattée, 3
morceaux de peau d'orange + zestes finement rapés pour la finition.

Faire infuser a froid dans le lait la vanille et les peaux d'orange. Ramollir la
gélatine 20 mn dans beaucoup d'eau froide. Chauffer le lait, le passer au chinois
et y dissoudre la gélatine bien essorée. Fondre le chocolat au bain marie, ety
ajouter en 3 fois le lait chaud en émulsionnant a la maryse énergiquement, pour
obtenir une texture lisse et brillante. Le mélange doit €tre tiede, le réchauffer
au besoin. Monter la créeme fleurette en chantilly mousseuse, puis l'incorporer
soigheusement en 2 fois a la ganache. Raper des zestes d'orange dans ce mélange
avec la rdpe micro plane si vous avez la chance d'en avoir une. Laisser prendre
quelques heures au frigo.
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