Chocolat pétillant
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150 g de chocolat noir

150 g de chocolat au lait

150 g de chocolat blanc

90 g de sucre pétillant

3 feuilles de transfert pour chocolat

Mettez le chocolat à fondre au bain-marie. Dés qu’il est totalement fondu, ajoutez hors du feu, 30 g de sucre pétillant. Mélangez tout de suite puis versez le chocolat sur une feuille de transfert (attention à être sur la bonne face). Etalez le chocolat avec une spatule métallique en couche assez fine puis laissez durcir.

Cassez le chocolat de façon grossière.

Si vous également couler le chocolat dans des petits moules à chocolat en polycarbonate ou silicone. Dans ce cas pas besoin de transfert ou juste pour imprimer le dessous des chocolats.
Tempérage du chocolat

Pour le chocolat noir, montez la température entre 50 et 55°C, il faut être très attentive afin de ne pas dépasser les 55°C. Ensuite, faites la redescendre entre 27 et 29°C, puis  remonter entre 31 et 32°C. La remontée est rapide, je la remets sur le bain-marie encore chaud feu éteint. 

Pour le chocolat au lait les paliers sont 45-50°C, 26-28°C, 29-30°C. 
Pour le chocolat blanc, 40-45°C, 25-26°C, 27-28°C.
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