Ganaché de Rosa a la Vainilla
§  1 hoja de gelatina. Puedes sustituirla por gelatina en polvo si no encuentras las hojas, y 15 gramos de agua por hoja. La equivalencia es:

1 Hoja de Gelatina = 2, 3 gramos de gelatina en polvo 

§  420 ml.de nata para montar 

§ 1 Vaina de Vainilla  dividir con un cuchillo longitudinalmente la vaina y raspar las semillas.

§  115 gr. de chocolate blanco cortado finamente.

§  60 ml. de Agua de rosas.

Remojar la hoja de gelatina en una taza de agua con hielo hasta que esté maleable, unos 20 minutos. Si usas gelatina en polvo espolvorear 2,3 gramos en 15 gramos de agua en un recipiente y dejar reposar 20 minutos para que se haga.

Mezclar las semillas de vainilla con la nata en un recipiente al fuego y llevar a ebullición a fuego medio. Retirar del fuego.

Si se ha utilizado la gelatina en hoja retirar el exceso de agua. Mezclar la gelatina con la crema de vainilla hasta que la gelatina se disuelva.

Colocar el chocolate blanco en un recipiente resistente al calor. Verter la crema caliente sobre el chocolate y dejar reposar durante 30 segundos.

Batir el chocolate blanco y la crema caliente hasta que quede suave. Agregar el agua de rosas y batir hasta conseguir que todo esté perfectamente mezclado.

Ganaché de Crema de Limón 

§  2 hojas de gelatina. Puedes sustituirla por gelatina en polvo si no encuentras las hojas, y 15 gramos de agua por hoja. La equivalencia es: 

1 Hoja de Gelatina = 2, 3 gramos de gelatina en polvo (1 scant teaspoon)

§  210 ml  de nata para montar

§  La ralladura de un limón.

§  50 gr. (1/4 cup) de Azúcar granulado, el común

§  175gr. (3/4 cup) de chocolate blanco cortado finamente.

§  135 ml.  de zumo de limón.

Remojar las hojas de gelatina en una taza de agua con hielo hasta que estén maleables, unos 20 minutos. Si usas gelatina en polvo espolvorear 2,3 gramos en 15 gramos de agua en un recipiente y dejar reposar 20 minutos para que se haga.

Mezclar la nata, la ralladura de limón y el azúcar en un recipiente al fuego a fuego medio, hasta que hierva. Retirar del fuego y reservar.

Si se ha utilizado la gelatina en hoja retirar el exceso de agua. Mezclar la gelatina con la crema de limón hasta que la gelatina se disuelva.

Colocar el chocolate blanco en un recipiente resistente al calor. Verter la crema caliente sobre el chocolate y dejar reposar durante 30 segundos.

Batir el chocolate blanco con la crema caliente hasta que quede suave. Dejar que la mezcla se enfríe a temperatura ambiente.

Batir la mezcla en el jugo de limón. Cubrir con film transparente presionado directamente sobre la superficie del ganaché para evitar que se cree un película rígida en la superficie. Guardar en la nevera hasta el momento de utilizar.

Ganaché de Champagne y Chocolate 
§  30 ml. de agua.

§  90 ml. Champagne.

§  22 gr. de cacao en polvo sin azúcar.

§  120 ml.  de nata líquida para montar

§  3 yemas de huevo grandes.

§  45 gr.  de azúcar común.

§ 245 gr.de chocolate negro con al menos el 66% de contenido en cacao, finamente picado.

Mezclar 30 ml. de champagne, con el cacao en polvo en un tazón pequeño, hasta obtener una pasta fina.

Mezclar la nata con los 60 ml.restantes de champagne en un olla a fuego lento hasta que hierva. Apagar y retirar del fuego.

Batir las yemas con el azúcar en grano en un tazón pequeño. Añadir a esta mezcla 1/3 de la crema de Champagne caliente, batiendo constantemente hasta que esté completamente mezclado y templado. Verter el resto de la mezcla con el resto de la crema de champagne. Volver a poner la olla al fuego  a fuego medio.

Continuar batiendo y cocinando la crema a fuego medio hasta alcanzar los 85º C. Debe quedar como una crema de flan, de color amarillo pálido y que está espesito, podrás apreciarlo cuando se quede pegado al dorso de la cuchara.

Sacar del fuego y añadir el cacao en polvo hasta que se mezcle completamente.

Colocar el chocolate en un recipiente resistente al calor. Colar la crema caliente en un tamiz pequeño sobre el chocolate y dejar reposar durante 30 segundos.

Batir el chocolate y las natillas hasta que quede una mezcla fina. Cuando hayas terminado el ganaché tendrá la consistencia de un yogur. Cubrir con film transparente prensando sobre la superficie para evitar que se forme una costra. Dejar en la nevera hasta el momento de utilizar.

