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Les Indispensables

Recetas MALTOSEC

Una receta original de la Ecole Valrhona

Gavotte al Chocolate

125 g Claras Mezclar la harina, el azUcar glas, el agua, la
mantequilla y la sal.
100 g Azicar glas Anadir el Maltosec vy llevarlo todo @
ebullicién durante 1 min.
540 g Agua Anadir el chocolate y alisar la mezcla con
50 g Mantequilla seca 84 % las varillas o con la batidora.

Extender sobre una placa de silicona y
hornear durante 7-8 minutos a 170 °C

50 g Maltosec SOSA Despegar con una espdtula y dar forma o
dejar en horizontal.

50 g Harina 155

4 g Salfina
100 g COBERTURA ILLANKA 63 %

A pesar de la recomendacion, esta receta no estd certificada como
“congelable™.

univers du chocolat



