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Love Bomb

% Une recetle originale de Franck Wens :‘,.
7 Comsudtant Infernafionad ¢
J Recette calculée pour 24 desserts
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APPAREIL A PULVERISER INSPIRATION FRAMBOISE e MRS
5SS
300g INSPIRATION FRAMBOISE : Fondre ensemble les ingrédients. *N ‘:1

150 g Beurre de cacao ¢ Chinoiser avant utilisation.

MOULAGES COEUR INSPIRATION FRAMBOISE

QS INSPIRATION FRAMBOISE

Montage :

A l'aide de la couverture Inspiration Framboise tempérée, mouler les coeurs.

Retourner et laisser s'écouler la couverture quelques instants puis araser.

Egoutter les moules entre 2 regles.

Laisser cristalliser, ébarber.

Placer quelques instants au réfrigérateur et laisser cristalliser a 17 °C.

Démouler.

A l'aide de douilles de différentes tailles ajourer les coques qui serviront de couvercle (voir la photo).

Placer les coques ajourées au réfrigérateur afin de les refroidir.

A l'aide de I'appareil a pulvériser Inspiration Framboise et d'un pistolet réaliser un effet velours partiel sur les coques froides.

Dressage :

Déposer dans une assiette plate un demi-coeur non ajouré.
Incorporer des bonbons de chocolat ou autres petits fours.
Pour finir fermer avec un coeur ajouré.
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VALRHONA : Inspiration Framboise (19999) — Moule entremets coeur (28593) — Beurre de cacao (160)
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