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ボンボン・ムーレ・マロンボンボン・ムーレ・マロンボンボン・ムーレ・マロン   

■作り方 

生クリーム、グルコーズ、トリモリンとソルビトールを温め、 

マロンペーストとバターを加える。  

70℃になったら火を止め、カカオバターと30℃で溶かしたホワイト 

チョコレートのクーヴェルチュールにかける。  

乳化させ、マロンブリジュアを入れたトリュフボールに絞る。 

型から抜き、カカオ分66％のクーヴェルチュールでコーティングする。 

■原材料  

①ガナッシュ・マロン  

クリーム35％ 212 g 

グルコースシロップ 62 g  

トリモリン(転化糖)  42 g  

ソルビット 42 g  

レシチン 3 g  

クーベルチュールホワイト 350 g  

アンベール マロンペースト  

250 g  

バター 37 g  

カカオバター 25 g  

②仕上げ  

マロンインシロップ ブリジュア アンベール  

クーベルチュール62％（コーティング用）  
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