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BISCUIT A LA NOIX DE COCO

Flocons de noix de cocCo ......ccoeviiriienes 85¢g
Farine type 405 ..o 38g
Sucre glace . 85¢g
Blancs d'ceufs 1. 579
CreME e 20g
Blancs d'ceufs 2 .., 170 g
SUCT e 94 g

FEUILLETINE A LA NOIX DE COCO

Chocolat au lait . 48 g
BEUITE .o 209
Praliné & la noix de coco ..o 190 g

Feuilleting .., 100 g

CURD AU FRUIT DE LA PASSION

Purée de fruit de la passion

Les vergers Boiron ..o 180 g
SUCTE o 225¢g
Créme fraiche ..o 90g
CEUfs entiers ..o, 2509
Jaunes d'ceufs ... 85¢g
BeUrre . 235¢g

Purée de fruit de la passion
Les vergers Boiron

Gateau Coco-Fruit de la Passion-Mangue

Par Pétisserie Lumiére

Purée de mangue
Les vergers Boiron

Battre les cing premiers ingrédients ensemble et mettre
de coté.

Monter les blancs d'ceufs 2 avec le sucre pour obtenir un
meringue frangais, puis l'incorporer délicatement au reste
de la préparation.

Etaler la pate dans un cadre de 300x400 mm et cuire &
180°C en chaleur statique pendant environ 20 minutes.

Faire fondre le chocolat et le beurre.

Meélanger tous les ingrédients ensemble et étaler sur une
plague de 300x400 mm.

Ensuite, retourner le biscuit & la noix de coco dessus et
congeler.

Chauffer la purée de fruit de la passion, le sucre et la
creme fraiche.

Mélanger une partie de ce mélange avec les ceufs et les

jaunes d'ceufs, puis chauffer la préparation a 83°C.
Passer ensuite la masse au travers d'un tamis.

A 40-45°C, ajouter la beurre coupée en dés et
l'incorporer a l'aide d'un mixeur plongeant.

Verser la masse sur le biscuit & la noix de coco reftourné,
recouvert de feuilletine, puis congeler & nouveau.



COMPOTEE DE MANGUE ET FRUIT DE LA PASSION

Mangue, finement coupée en dés ........ 220¢g
Pulpe de fruits de la passion ................... 100g
Zeste de citrons verts ..o 2

Purée de mangue Les vergers Boiron.. 180 g
Purée de fruit de la passion

Les vergers Boiron ........ccccccoevvcinnccnnn. 100 g
SUCTE et 409
AGAr AQAT .o, 49

Vider les fruits de la passion frais et filtrer la pulpe.
Mélanger la pulpe et les graines avec les petits dés de
mangue et le zeste de citron vert.

Récupérer le jus et, si nécessaire, le compléter avec de la
purée. Chauffer avec la purée de mangue.

Mélanger le sucre et I'agar-agar, l'incorporer et porter &
ébullition pendant environ 1 minute.

Laisser refroidir et transformer en gel lisse & l'aide du
Thermomix.

Mélanger le gel avec les autres ingrédients et verser sur
le curd de fruit de la passion congelé.

Congeler a nouveau et découper a la taille souhaitée.

MOUSSE A LA MANGUE ET AU FRUIT DE LA PASSION

Purée de mangue

Les vergers Boiron ..o, 250¢g
Purée de fruit de la passion

Les vergers Boiron ..........cccccovvvecnnceee. 105g
Creme liquide . 330g
Blancs d'ceufs ... 60g
SUCTE e 60g
EQU e 30g
Feuilles de gélatine ..o, 1.5

Faire tremper la gélatine dans de 'eau glacée.

Monter la creme en chantilly légere et la réserver au
frais.

Chauffer la purée de fruit de la passion & environ 80°C et
y dissoudre la gélatine.

Ajouter la purée de mangue et laisser refroidir & environ
25°C.

Préparer une meringue italienne avec les blancs d'ceufs,
le sucre et I'eau.

Incorporer les purées dans la meringue.

Enfin, ajouter délicatement la creme montée.

Verser dans un moule & tarte Eclipse et y insérer le coeur
de mousse.

Lisser la surface et congeler.

Recouvrir la mousse congelée avec la glagure.

GLACAGE MIROIR A LA MANGUE ET FRUIT DE LA PASSION

Faire tremper la gélatine dans de l'eau froide.
Dans une casserole, porter a ébullition I'eau, le sucre, les
purees (mangue et fruit de la passion) et le sirop de

Retfirer du feu et incorporer la lait concentré sucré.
Ajouter ensuite la gélatine essorée et bien mélanger pour

Faire fondre le beurre de cacao et I'ajouter au mélange,
puis incorporer le colorant jaune.

U e 50¢9

Purée de mangue

Les vergers Boiron ..........cccccovceenncccnnn. 409

Purée de fruit de la passion

Les vergers Boiron ... 409

SUCTE oo 125¢g glucose.
Sirop de glucose ..o 1259

Lait concentré sucré ... 68 g

GelatiNg wvveeeeeereeeeeeeeeee e 1 la dissoudre.
Beurre de cacao ..o 60g

Colorant alimentaire jaune,

liposoluble ..., 19

Mélanger jusqu'a obtenir une texture homogene.
La température idéale pour 'application de ce glagage
est de 30 a 35°C.



PATE SABLEE A LA NOIX DE COCO

BOUIME . 220g Mixer finement les flocons de noix de coco.

SUCT . 100 g Battre le beurre et le sucre jusqu'a obtenir un mélange
CEUfs entiers ..o 2 crémeux. Ajouter l'ceuf entier. Enfin, ajouter les autres
Farine de type 405 ......cocoivviencrn 409 ingrédients secs. Découper a l'aide d'un emporte-piece
Sl e 49 rond de 18 cm.

Flocons de noix de coco .......ccccevveuennn.. 49 Faire cuire entre deux feuilles de cuisson (Airmats) &

180°C en chaleur tournante pendant environ 10 minutes.

Movd’ao]e

Recouvrir le gateau avec le glagage miroir, puis le poser sur le fond de tarte et le décorer avec du chocolat et des
fruits frais.
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