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Bouchées de ganache à la fève tonka

Hacher 200g de chocolat pâtissier (noir ou au lait, au choix). 

Porter 10 cl de crème liquide à ébullition. 

Verser la crème bouillante sur le chocolat tout en remuant pour obtenir une ganache bien lisse. 

Râper une belle fève tonka au dessus de la ganache et mélanger.

Mettre au frais minimum deux heures.
Ensuite, prélever des noix de ganache refroidie et former des boules.

Emietter des crêpes dentelles (gavottes), environ une dizaine, et rouler les boules de ganache dedans pour les enrober de miettes.


