Truffes au chocolat noir, griottes confites au piment de Cayenne

Ingrédients :
150 g de griottes (Picard et décongelées) 

3 cs de sucre en poudre + 1 cs de miel

150 g de chocolat noir (Guanaja Valrhona 70 %)

50 g de chocolat au lait (Jivara lait)

130 g de crème fleurette entière

Piment de Cayenne en poudre (ou d'Espelette)

Cacao amer ou sucre glace pour l'enrobage

Hacher les griottes et les verser dans une casserole avec le sucre, le miel et 2 cs d'eau. Faire compoter sur feu moyen pendant 15 minutes environ jusqu'à ce que le mélange devienne sirupeux. Surveiller la cuisson et baisser le feu si nécessaire afin d'éviter que les griottes n'accrochent au fond de la casserole et ne brûlent.
Laisser complètement refroidir. Une fois, les griottes froides, ajouter un peu de piment de Cayenne (ou d'Espelette). Selon la force du piment utilisé, il est préférable de commencer par doser une petite pincée (ou pointe de couteau) puis de rectifier selon les goûts si nécessaire.

Hacher au couteau les deux chocolats et les faire fondre sur feu très doux au bain marie. 

Faire chauffer la crème sur feu moyen jusqu'à ébullition.

Hors du feu, verser 1/3 de crème chaude sur le chocolat fondu et mélanger vivement. Recommencer l'opération deux fois avec la crème chaude restante. La ganache doit être lisse et brillante. 
Ajouter les griottes hachées et mélanger.

Verser dans un récipient et mettre au frais pour plusieurs heures afin que la ganache durcisse. 

Prélever une 1/2 cuillère à soupe de ganache, former des boules entre les paumes des mains. Les rouler dans le cacao amer à l'aide d'une fourchette.

Astuces : Pour les doses de piment, cela dépend de la force du piment utilisé et de ses goûts. Que ce soit du piment de Cayenne ou d'Espelette, mieux vaut toujours en mettre moins, goûter, puis réajuster plutôt que d'en mettre trop dès le départ. 
A conserver au frais une boite hermétique, sortir 30 minutes avant de déguster.
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