GANACHE AU CHOCOLAT SWEET LOVE

Pour truffe, verrine ou sauce
Ingrédients : 

100 g
 
de chocolat 72%
100 g

de crème 
10 g

de beurre 

10 g

de thé Kusmi  Sweet Love 
Préparation : 

· Faire fondre le chocolat dans un bain marie doucement
· Dans une casserole, incorporer la crème et le thé que vous portez  à ébullition. Laisser infuser 30 minutes à couvert.

· Filtrer la crème. La verser sur le chocolat et la fouetter comme si on montait une mayonnaise
· Ajouter le beurre (bien incorporer)
· Verser dans des verrines 

· Laisser refroidir pour mouler en truffes et envelopper dans la poudre de cacao
