REALISER UN ROCHER AMANDE

MATERIEL

e Bol a patisserie Papier film alimentaire
e Brochette en bois Plaque de cuisson

e Couteau d'office e Russe

e Maryse Support polystyrene

* Mixeur plongeant

””[D”“s-é Pour environ 580 g de masse

* 100 g Amande concassée torréfiée e 350 g Couverture noire ou lactée ou ivoire
e 100 g Beurre de cacao * 35 g Huile pépin de raisin

Faire fondre la couverture Torréfier les amandes
et le beurre de cacao au concassées au four a 160 °C
bain-marie a 35 °C. pendant 15 minutes, sur une

plague de cuisson. Attention a
bien surveiller la cuisson, pour
éviter gque les amandes brilent
=] deviennent amere voire
immangeables. Laisser refroidir
aprés cuisson.
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Dans une calotte en inox, verser la Peser I'huile de pépins de raisin

couverture mise au point avec le dans une barquette en plastique
beurre de cacao. alimentaire, puis la verser dans
le mélange couverture/beurre de
cacao. Ajouter les amandes
concassées torréfiées refroidies.

Homogénéiser I"'appareil a
I’aide d’une maryse.

Verser dans un pichet a
patisserie et mixer au mixeur
plongeant pour affiner les
grains d’amandes autant que
besoin.
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Plonger les petites piéces dans
I'appareil a rocher amande, en les
piquant au préalable avec wune
brochette en bois. Pour les formes
rondes, préparer un support en
carton, bois ou polystyrene
recouvert de papier film
alimentaire pour les piquer dedans
jusqgu’a cristallisation de 'appareil.

Procéder de la méme facon pour
les grosses pieces, en les piquant
avec des pointes de couteaux ou
des pics en bois.

Laisser cristalliser et terminer
avec du sucre anti-humidité et de
la poudre de cacao.

Laissez libre court & votre
imagination pour utiliser cette
technique.
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