TRUFFES CHOCOLAT NOIR CITRON GINGEMBRE

http://toutlemondeatabl.canalblog.com/

[image: image1.png]



INGREDIENTS pour la ganache :
· 100 g de chocolat noir 60 % 

· 10 cl de crème fraîche liquide 

· 30 g de beurre 

· 2 cm de gingembre frais 

· 1 zeste de citron jaune non traité
Pour l'enrobage :
· cacao amer 

· pistaches décortiquées non salées 
﻿
PREPARATION DE LA GANACHE :
Râper le gingembre (après l'avoir épluché) avec une râpe microplane . Zester le citron laver et essuyé avec la râpe microplane . Ajouter le gingembre et le citron à la crème liquide . Faire bouillir la crème fraîche liquide puis la verser sur le chocolat préalablement concassé dans un cul de poule . Laisser sans remuer 1 min puis remuer avec une maryse pour avoir une préparation homogène et lisse . Ajouter le beurre coupé en fines lamelles et remuer à nouveau jusqu'à ce qu'il soit bien fondu . Réserver au moins 2h au réfrigérateur .

PREPARATION DES PISTACHES :
dans un mixeur , mettre 1 à 2 poignées de pistaches et les mixer jusqu'à obtenir une poudre assez fine mais irrégulière de façon à ce qu'il y ait encore des petits bouts croquants .

PREPARATION DES TRUFFES :
Quand la ganache est bien dure , on prend une petite cuillère pour prélever une petite portion de ganache . On roule dans la paume de la main de façon à obtenir une boule . Puis on la roule dans la poudre de pistache à l'aide du dos d'une petite cuillère pour éviter d'avoir la pistache qui se colle dans la main . 

Mettre les truffes dans une boite métallique ou sur assiette et réserver au réfrigérateur .

Remarque : on peut aussi rouler les truffe dans du cacao amer , des vermicelles de chocolat etc ... 
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