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Les ingrédients

/ Purée de banane Léonce Blanc 600 g
” Purée de citron vert Léonce Blanc 50g
Sucre 160 g
Créme 300g
Sucre inverti 150 g
Chocolat noir 2300¢g
Beurre 100 g FONDRE partiellement le chocolat.

CHAUFFER la purée de banane, la purée de citron vert et le sucre a
85°C.

Porter la creme a ébullition et I'ajouter au mélange purées-sucre.
AJOUTER de suite le mélange sur le chocolat et AJOUTER le sucre
inverti.

AJOUTER le beurre en petit cube, MELANGER pour réaliser I'émulsion.
VERSER le mélange dans un cadre et laisser durcir.

DEMOULER et chablonner d’'une fine couche de chocolat.

Aprés durcissement, RETOURNER la plaque.

DIVISER la plaque a I'aide d’une guitare ou manuellement.
TREMPER les bonbons de chocolat dans le chocolat au lait tempéré.
DECORER et CONDITIONNER au sec.



