Chantilly aux carambiar sur ganache

JIngiédients :

Chantilly : (peur un siphon de 0.5€)
- 35 ol de creme fraiche liguide entiere
- 14 carambiars (scient tous au carvmel scient mélangés avec des carambar

- 65¢ de sucte woux

Ganache :

- 100g de chacelat naoir (scit 759 de chacalat neir + 259 de chocelat praling)
- 20ct de creme entiene

- 40g de beuwrre

Fowy ba clharnlitly :
Fanter la cveme a ébullition puis baissern & few doux ; ajouter bes carambiars
et le sucre. Bien mélanger peur ne pas que les carambarns ne collent au fond.
Mettre dans le siphen en le passant au chinais, ajouter 2 cartouches,
secauer et garnder au frais au moins 3 heures.

Fowr la ganache

Panter ba cveme a ébullition puis baisser le feu ; ajouter le chocelat et le
bewvie et mélanger jusqu’a clitention d’une ganache lisse. Dresser des veviines en
les semplissant jusqu’a la maitié et laisser 1 hewre au frais.

Dressage : secouer le siphon et dressen un dime de chantilly sur la ganache.

Uccord met et vin :
Un Mawry ou un Porto mais peut aussi accompagner un café geuwunand.




