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. 200g de chocolat planc en pastilles, 100g de créme, 50g de beurre.
 Faire chauffer engemble la ec le beurre.
i - Verser sur le chocblat et lais e et prendre au froid.
N 8 - Mettre égaleme poche pour faciliter le dressage.
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Dressage
Recouvrir I’assiette d’un voile de cacao puis déposer dans la tuile choco les

couches de ganache. Frangoise Mutel
Terminer par la Chantilly en syphon. Décorer de quelques fruits rouges du '
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