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BOULES DENOEL COCO, MANGUE PASSTON
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parfums

Ingrédients pour 8 boules de 120ml

Ingrédients pour 16 inserts demi-spheres de Ingrédients pour la mousse coco
10ml mangue passion : 4 feuilles de gélatine alimentaire
1feuilles de gélatine 200 g de creme de coco
150 g de coulis de mangue 60 +20 g d? sucre b|0nC.
2 fruits de la passion 5 & 10g de gingembre frais
Un citron vert bio
Ingrédients pour la dacquoise 50 g de noix de coco déshydratée et rapée
80 + 40 g de sucre en poudre 2 blancs d'ceufs
20 g de fécule de mais 200 g de creme liquide entiére, tres froide

45 g damandes en poudre + 45g de noix de
COCO rapeée
4 blancs d'ceufs
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Les inserts mangue passion

La

Faire ramollir 1 feuille de gélatine dans de l'eau froide

Peser 50 g de coulis et faire chauffer 30 secondes au micro-onde.

Y faire fondre la gélatine égouttée et ajouter le reste de coulis et les graines de fruits de la
passion.

Verser dans 16 demi-spheres (pour 8 boules) et congeler

Dacquoise coco (a faire une semaine en amont pour qu'elle puisse secher

tranquillement et se découper plus facilement)

La

Mettre 80 g de sucre et la fécule de mais dans le bol, puis mixer 10 sec/vitesse 10. Racler les
parois du bol a I'aide de la spatule.

Ajouter la poudre d'amande et la coco et mélanger 10 sec/vitesse 5. Transvaser dans un
récipient et réserver. Nettoyer et essuyer soigneusement le bol.

Préchauffer le four a 180°C (Th. 6). Tapisser une plaque de four de papier cuisson et
réserver.

Insérer le fouet. Mettre les blancs d'ceufs dans le bol, puis fouetter 2 min/vitesse 3.5.

Ajouter les 40 g de sucre restants et reprogrammer 2mn vit 3,5.

Incorporer délicatement la meringue obtenue au mélange de poudre. Transvaser la pate sur
la plaque préparée et I'étaler de maniere homogene a l'aide d'une spatule coudée, puis
enfourner et cuire 20 minutes a 180°C.

Sortir la plaque du four et laisser refroidir

Couvrir d'un torchon et laisser sécher a température ambiante plusieurs jours

mousse coco

Mettre la gélatine a ramollir dans de 'eau froide.

Mettre 50 g de lait de coco, le sucre, 5 a 10g de gingembre rapé finement, le zeste d'un citron
vert, puis chauffer 2 min/80°C/vitesse 2.

Ajouter la gélatine égouttée, puis mélanger 10 sec/vitesse 3.

Ajouter les 150 g de creme de coco restants, la noix de coco rapée, et le jus du citron vert
puis mélanger 30 sec/vitesse 3,5. Transvaser dans un récipient, laisser refroidir a
température ambiante.

Mettre les blancs d'ceufs dans le bol, insérer le fouet et fouetter 2 min/vitesse 3.5

Pendant ce temps, monter la creme entiere liquide tres froide en chantilly (pas trop ferme)
Ajouter 20 g de sucre aux blancs d'ceufs montés et reprogrammer 2 mn vit 3.5

Incorporer délicatement la creme fouettée a la préparation coco puis terminer avec les
blancs d'ceufs

Mettre la préparation en poche a douille pour faciliter le montage (ou sac congel)
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Montage (voir vidéos)

Remplir les empreintes boules au 3/4
Démouler les inserts 1/2 sphere, les assembler par 2 et les insérer dans l'idée de les centrer.
Compléter le moule de mousse coco et racler d'excédent.
Entreposer au congélateur pour 4h minimum (mais plusieurs jours/semaines sont possible)

Dressage final

Faconner des attaches boule en pate a sucre bien en amont, les
poudrer d'or et les réserver au réfrigérateur (plusieurs jours sans
soucis)

En amont, Découper la dacquoise en rond de la taille de la base des h
boules \
Démouler les boules congelées et les déposer sur le rond de
dacquoise

Laisser décongeler au frais entre 3 et 4h

Décorer en saupoudrant de pailletes d'or et déposer l'attache juste
avant de servir.
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