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                           Ganache blanche à la vanille
  

Il vous faut : 

  

125g de chocolat blanc 

125g de crème liquide 

1 gousse de vanille 

  

  

Faire bouillir la crème avec la gousse de vanille et laisser infuser. 

Verser la crème sur le chocolat blanc coupé en petits morceaux (ou en pistoles c'est plus pratique).
Laisser prendre au réfrigérateur ou encore mieux 30 minutes au congélateur. 

La ganache doit être bien froide et ne doit plus "couler" pour garnir whoopies ou autres gourmandises. 

  

  

