FROMI

Comté AOP Fort Saint-Antoine und
Valrhona-Schokolade Equatoriale Noir 55
%

Informations

Personen : 4
Zubereitung : 30 min.

Zutaten

* 40 g Comté AOP Fort Saint-Antoine

20 g kandierte Orangenschalen

* 8 Schokoladeschalen

« 30 g Valrhona-Schokolade Equatoriale Noir 55 %

« 30 g Isigny-Sahne (30 %)

« Kleine Blumen aus Modellierpaste (Pastillage) zur Dekoration

Zubereitungschritte
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Schokolade im Wasserbad schmelzen. Sobald sie flissig ist, die Sahne hinzufiigen und alles mit einem
Schneebesen verriihren, bis eine glatte Ganache entsteht. Auf Zimmertemperatur abkihlen lassen.

Parallel dazu den Kase und die kandierten Orangenschalen in sehr feine Stifte schneiden.

Die Schokoladenschalen mit Ganache fiillen und die Kése- und die Orangenstdbchen hineinstecken. Die kleinen
Blumen mit etwas Ubrig gebliebener Ganache ankleben.

Kihl stellen und als Mentigang zwischen dem Kéase und dem Dessert genief3en.

? Tipp: In diesem Rezept konnen Sie die Ganache mit der Schokolade lhrer Wahl aus dem Valrhona-Sortiment
herstellen. Sie kénnen auch mit den Hartkésesorten spielen.
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