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Mendiants au chocolat
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Pour la garniture...j'ai choisi d'utiliser des mix de fruits secs non salés, vendus en sachet pour l'apéro, il y en a pour tous les goûts !

Préparation du chocolat

Il vous faut 200g de chocolat pour une vingtaine de mendiants.
Procéder au tempérage du chocolat.

Faire fondre le chocolat au bain-marie et le porter à une température de 45 à 50°C.
Hors de l'eau, le travailler avec une spatule jusqu’à ce que sa température s’abaisse à 27°C. On peut également placer la jatte du chocolat dans un récipient contenant de la glace pilée, cela accélère le refroidissement du chocolat, mais il faut alors remuer sans cesse pour éviter un refroidissement excessif au fond du récipient. Dès que le chocolat atteint 27°C, le remettre au bain marie en remuant bien pour que sa température remonte à 31°C, mais pas plus de 32°C.

Vous pouvez le tester en mettant une goutte de chocolat sur une spatule. S’il durcit et devient très rapidement croquant, il est prêt à être utilisé.

Façonnage des mendiants

Étaler une  feuille de papier sulfurisé sur une plaque à pâtisserie. Verser le chocolat tempéré, à l'aide d'une poche à douille ou d'une seringue à pâtisserie, pour former des petits disques espacés.  Tapoter la plaque sur le plan de travail pour uniformiser les disques, puis déposer sur ces mêmes disques les fruits secs choisis en variant couleurs et consistances.

Procéder ainsi jusqu’à épuisement des ingrédients. le chocolat doit rester à température tout au long de l’opération. Laisser durcir les mendiants à l’air libre.
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