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CAOZELO ROSE

Caramel rose
20g Créme liquide 35 % MG
10g Rose déshydratée
120g  Sucre semoule
80g Beurre

Faire chauffer la creme. Une fois I'ébullition
atteinte, retirer du feu et ajouter la rose. Filmer
lapréparationet laisser le toutinfuser pendant
une dizaine de minutes. Réaliser un caramel.
Lorsque le caramel atteint une couleur brune,
verser la creme chaude progressivement tout
en la filtrant, puis le beurre. Couler le caramel
dans des petits domes, ils formeront les
inserts des bouchées. Stocker en cellule de
refroidissement ou au congélateur afin de
pouvoir les démouler.

Pétales de rose déshydratée

I Petits fours

BOUCHEE

Recette pour 8 pieces

Ganache chocolat Caozelo
170g  Creme liquide 35 % MG
509 Glucose
20g Rose déshydratée
150g Chocolat « de Métier »
Caozelo Noir 66 %
159 Beurre

Faire chauffer la créme et le glucose avec
la rose déshydratée. Hors du feu, filmer la
préparation et laisser infuser pendant une
dizaine de minutes. Porter le tout a ébullition,
et verser en trois fois sur le chocolat et le
beurre. Mélanger délicatement sans incorporer
dair. Maintener la ganache a température,
celle-ci doit étre tiede pour le montage.

Ganache chocolat Caozelo

Sophie de Bernardi
Cheffe patissiére
InterContinental
Paris - Le Grand

Ingrédients
Roses déshydratées

Montage et finition

Pocher un tiers de la ganache chocolat,
ajouter les démes de caramel bien au milieu
puis refermer le tout avec la ganache.
Laisser cristalliser le tout. Chablonner le
dos de la bouchée afin de pouvoir I'enrober
plus facilement. Une fois que la bouchée est
bien prise, démouler a, puis enrober la avec
du chocolat Caozelo. Avant que le chocolat
ne prenne, ajouter les pétales de roses
déshydratées, pour donner de la couleur,
du volume et du godt.

Chocolat « de Métier »

Caozelo Noir 66 % réf. 20110

Caramel rose
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