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RHUMS

Ingrédients pour 130 bonbons de chocolat

Macérer et réserver :
700 g de raisins blonds
avec :
25 cl de Fine Champagne RÉMY MARTIN 58°

Bouillir :
300 g de crème fraîche
20 g de sucre inverti
40 g de sorbitol liquide

Verser sur :
650 g de chocolat de laboratoire

Ajouter :
50 g de beurre doux

Puis verser :
25 cl de Fine Champagne RÉMY MARTIN 58°

Lisser afin d’obtenir une masse homogène et brillante.

Déposer 2 raisins macérés et égouttés dans les moules 
préalablement chemisés de couverture noire Extra-bitter.

Couler la ganache.

Réserver jusqu’à durcissement puis obturer. 

Montage et finition :
Dans des moules en silicone ou 
des verres en plastique, dresser 
un peu de mousse au chocolat. 
Déposer un morceau de gelée 
de pommes. Dresser un peu de 
mousse puis placer un morceau 
de crème brûlée et un disque 
de croustillant. Finir en 
dressant le reste de mousse et 
fermer avec un disque de 
biscuit. Congeler. Démouler et 
pulvériser au chocolat pour 
obtenir un effet velours. Au 
cornet, laisser couler un peu de 
sauce au chocolat et décorer 
d’une tranche de pomme 
‘cristallisée’, gousse de vanille et 
feuille d’or. 


