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• Boil together 300 g 35% cream and 60 g glucose.
• Pour on 450 g milk couverture.
• Mix and add 120 g unsalted butter, 45 g Rhum St James® 54° and 45 g powdered sorbitol.

• Fill half of the mould previously lined thinly with dark couverture. Place a piece of candied pineapple anf fill 
up to the rim of the mould. Let set and coat with a thin layer of dark couverture. Decorate with a bit of 
grounded coconut.

Recipe for approx. 150 pieces

• Bouillir ensemble 300 g de crème fleurette et 60 g de 
glucose.
• Verser sur 450 g de couverture lactée.
• Mélanger puis ajouter 120 g de beurre, 45 g de Rhum St 
James® 54% et 45 g de sorbitol atomisé.

• Garnir à moitié des moules préalablement chemisés 
finement en couverture noire. Déposer un cube d’ananas 
confit et pocher la deuxième moitié. Laisser croûter puis 
enrober d’une fine couche de couverture noire. Décorer avec 
de la noix de coco râpé.

Piňa Colada
Recette pour environ 150 pièces
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Ganache with Cointreau®
Candied zests of lime
Boil zests of limes in a lightly salted water. Infuse to crystalize in a 
simmer syrup at 30°B during few minutes. Keep reserved in the syrup 
with a bit of green colouring. Garnish up to 1/3 the chocolate cups 
with the lemon marmelade. Complete with the Cointreau® ganache 
and let set. Then enrob in total with the drained candied zests of 
limes.

Recipe for approx. 150 pieces

Lemon marmelade
   80 g almond paste 60%
180 g chopped candied lemon peels
  30 g icing sugar
160 g lemon juice 
  20 g liquor of lemon 28/30°
Blend the ingredients in this order 
(cold process).

Marmelade de citron
  80 g de pâte d’amande 60%
180 g d’écorces de citrons confits hachés
  30 g de sucre glace
160 g de jus de citron
  20 g de liqueur de citron 28/30%
Mixer dans l’ordre tous les ingrédients à froid.

Ganache au Cointreau®
Zestes de citrons verts confits

Blanchir des zestes de citrons verts dans de l’eau légèrement 
salée. Confire dans un sirop à 30°B frémissant pendant 
quelques minutes. Réserver dans le sirop coloré vert. Garnir 
au 1/3 les coquilles en chocolat avec la marmelade. 
Compléter avec la ganache au Cointreau®. Laisser bloquer 
puis enrober avec les zestes de citrons verts confits égouttés.  

Margarita
Recette pour environ 150 pièces
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