Torrone allo Zéphyr Caramel

Una versione molto golosa di un classico della pasticceria italiana

INGREDIENTI PER UN QUADRO DI 38X58H3 CM

902 g di miele di acacia

1353 g di cioccolato Zéphyr Caramel
1692 g di nocciole del Piemonte

338 g di albumi

e 789 g di zucchero vagliato

e 451 g di Carafin

e 248 g di acqua

e 451 g di sciroppo di glucosio 40 DE

Cuocere il miele a 130°C. Cuocere l'acqua, lo zucchero vagliato e lo sciroppo di
glucosio a 150°C, incorporare lo zucchero Carafin e mescolare bene fino a completo
scioglimento. Unire il miele agli altri zuccheri in modo da fluidificare lo zucchero
cotto costituito da sciroppo di glucosio, saccarosio e Carafin. Quindi, versare il
composto sugli albumi e montare bene.

Scaldare il tutto con il cannello per 15 minuti circa, finché non raggiungera la
consistenza desiderata.

Aggiungere il cioccolato fuso a 45°C e le nocciole ben calde.

Dosare il composto tra due cialde e far riposare per 12 ore, successivamente tagliare.
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