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Bonbons croustillants Potiron /Cointreau

KRR OWARTa4Y> RF«40> /A7 b0O—

Moulage en couverture lactée / L—2—22 7> O—N)vFa—)b Z07 T7ILH

Fond croustillant / 7#> JILZAFT 47>

250 g Praliné amande/noisette TSURTYR/ /OB Y N O 2TOMEEREEEHET 2mDESIZDIET,
150 g Couverture lactée TN IDENZT—NIL @ ABPLEHT. BUICADTYAZIHY hL. DalaRofk kIl
cristallisée FA—I EZ ML PV 4% FoleDED,
50 g Pailletée feuilletine NAT 74T 4—X
3 g Zestes d’ oranges FLUIEA
149 Sel TP FFA-)LI OO
Ganache au Cointreau / i w2 77 A7 ~A—
90 g Créme liquide $£201)—4L35% @ EUU—L, FI. NI—. E&tE VILE N—ILEEDETH
30 g Lait entier 435 ees.
40 g Beurre NG — @ F3dL—MImzx. N\ RTLT—IIHITHALSE D,
38 g Sucre inverti 25K (ER(eHE) ® arv FD-?HDX?ELC/\) RTL2F—IZhF. 30CET
. ) BEL. BUTHET,
5g Sorbitol poudre WRVILE b—=IL
260 g Couverture noire 58% I—NIVF 21— 27 A=) 58%
38 g Zym  Cointreau a7 bhO—54°
-
Gelée de Potiron / a1l K RFq0O>
200 g Purée de Potiron BEREE1I—L NF—F Y D JI5Z1—1E25 gERIFUELEETHL,
50 g Purée d’ orange BREA-L ALV IALYITA=) @ Ea1—LEEBICANTHIINT, 40CETRE DD, 125
25 g Sucre H5= 14 IZBBRNEDICOEMZ TEN T,
65 g Glucose atomisé o s ® 5%;275:1—*}? 175 g. MFRKHBHZEMAZT 104CETE
= °
175 g Sucre J5Z1—1%
, @ &, J2aUCTHEEZ, 272 MO—&MNZ 5,
4 g Pectine NH RTF 2 NH . _ R
) . ® LEVAEREICNZ. HOAUHARLTEWV=FaalL—k
5g Jus de citron LEHT DRCHIET 2,
2 g Sel TP FFI-)LI O
149 Poivre 2=y
5g ?/INWW Cointreau 7> bhO—54°
I
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