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REPOSTERIA Y PASTELERIA

Ganache montada de chocolate Alunga® 41%

10 MINUTOS
8 PERSONAS

FACIL

178 gr. de nata liquida 35% (1)
58 gr. de leche entera

40 gr. de jarabe de glucosa

190 gr. de cobertura de leche Alunga® 41%

32 gr. de masa de gelatina 1-6
422 gr. de nata liquida 35% (2)



N\. Calentar la nata (1) con la leche y el jarabe de glucosa.

2\. Al hervir, retirar del fuego e incorporar la masa de gelatina (*).

3\. Verter el liquido sobre la cobertura en gotas y emulsionar con turmix.
4\. Anadir la nata liquida (2) fria y pasar el turmix de nuevo.

5\. Enfriar rapidamente y refrigerar durante la noche.

6\. Montar cuando sea necesario hasta obtener una textura dosificable en manga.

(*) Masa de gelatina 1-6: Hidratar 1 parte de gelatina (hojas o polvo) con 6 partes de agua. Calentar hasta
fundir y dejar enfriar hasta que solidifique. Equivalencia con gelatinia en hojas : 1 hoja de gelatina (2gr.) = 14
gr. de masa de gelatina.



