Pralina Sur del Lago

Ingredienti

0,633g panna

0,462g miele di acacia

0,132g sorbitolo

0,933C CIOCCOLATO SUR DEL LAGO 72%
0,168g burro liquido

T

Procedimento

Sciogliere separatamente il cioccolato.

Scaldare a circa 40° la panna e aggiungere sorbitolo e
miele con burro liquido.

Emulsionare con l'aiuto di un mixer a immersione, fino ad
ottenere un composto liscio-lucido.

Coprire con pellicola a contatto e lasciare cristallizzare una
notte in frigorifero.
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