P125 Coeur de Guanaja/
Orange

> 2.5kg lait entier > 376 sucre semoule
> 839 poudre de lait écrémé > 107 g glucose atomisé
> 278g créame 35% MG > 1129 dextrose

> 1409 cubes d’oranges confites > 209 stabilisateur combiné
> 400g P125 CCEUR DE GUANAJA

......................................................................................

@ Doser et mélanger a sec dans un récipient approprié et bien sec
tous les ingrédients en poudre en pratant atiention au stabilisateur
combiné.

@ Brover trés finement les cubes d’oranges confites &t Iz lait.

® Verser les ingrédients ligquides dans la cassercle,

Mélanger et faire chauffer.

@ A 45°C verser en pluie les ingrédients en poucre.

& Ajouter le chocolat P125 Cosur de Guanagja préalablament fondu.
® Pasteuriger I'ensemble a 85/00°C. Mixer el rafroidir & 4°C.
Laisser maturer au meing 12 heures a 4°C. Mixer, turbiner et mouler.
Décorer avec la sauce crange el stocker a -18/-20°C.

@ Senira-12/-13°C.

> 3009 cubes d'oranges confites

> 400g P125 CCEUR DE GUANAJA

> 100g ABSOLU CRISTAL NAPPAGE NEUTRE
> 200g Grand Marnier

@ Chauffer le Grand Marnier avec I'Absolu Cristal nappage neutre
jusgu'a la fonte. Ajouter les cubes d'oranges confites et porter & 60°C.

@ Verser le chocolat P125 Coeur de Guanaja et émulsionner
pour obtenir une sauce bien lisse. Réserver au froid a €/8°C.

Si la sauce devait durcir Iégerement, passer guelgues secondes
au micre-ondes.

@ Utiliser la sauce pour marbrer ot décorer.



