  
 


 
 
 
	
		 
	
 
	
	甘 那 許
 
	 所以生巧克力和甘納許實質上是一樣的，只是從不同國家而來的翻譯差異。. 
簡單來說，巧克力甘納許 (ganache) 的確是鮮奶油和巧克力的結合沒錯，但箇中學問卻值得好好研究。 The Kitchn 報導，有的巧克力甘納許偏濃稠，有的偏稀，之所以造成質地的差異，在於食材的比例和溫度。
步驟一:調配巧克力與鮮奶油的比例
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	 生朱古力源自日本，至於起源或由誰創？
	 加入奶油，攪拌均勻。
	
巧克力淋醬 (甘那許) 材料: 苦甜巧克力塊200g
	 烤塔殼的同時，來製作Dulcey 巧克力甘納許。 3
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	 主體原料雖然看著簡單，但通過 溫度、比例與 
gl/1iHuCV
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 生朱古力發源地在哪？
 （巧克力是甘納許的基礎，是決定主體味道的關鍵；淡奶油提供了水分，形成濕潤、濃稠的特質；及乳脂，化口性好、入口即化的特性。
 先來做柚子甘納許，將鮮奶油與柚子巧克力隔水加熱至完全融化，攪拌均勻。
 毛毛小撇步 ：建議前一天先做好，不然冷藏要至少6小時比較好。
 Amande powder 杏仁粉 20g
 將鮮奶油與Dulcey 巧克力隔水加熱，巧克力融化後攪拌均勻至無顆粒。 4
 ↑鮮奶油溫度達80度就關火加入苦甜巧克力100g (但我看有些國外影片鮮奶油不小心沸騰了也是會成功) ↑用這種攪拌器繞圓拌勻
 1
 Egg 蛋 40g

中間面抹上一層柚子巧克力甘納許慕斯，蓋上一另一層天使蛋糕，最上層再抹上一層柚子巧克力甘納許慕斯。 將柚子巧克力甘納許慕斯放入擠花袋，擠出小小的水滴狀。 注意柚子巧克力甘納許慕斯會因爲溫度升高而開始流動性增加，所以操作速度不能太慢。
今年冬天Costco巧克力甘納許再次挾超人氣現實回歸囉！

	 
	 

 
	
 
		 
	 
	
簡單來說，你只要記住： 甘納許=巧克力（油脂）+淡奶油（水分） 。
 
	
	
蛋糕體做法 https://goo	
 
	 
	 
	 最後像這樣無顆粒，看起來很美像鏡面一般就可以放涼備用囉，不需加蓋否則會有 
 
	
	 如果怕抹茶粉結顆粒，可以將抹茶粉先與鮮奶油手刷刷開，然後再與白巧克力、葡萄糖漿隔水加熱。 6	
 
	 
	 
	
 
	