Mignardise coco et yuzu /\,\Ov“e‘\ " owvN\

Rezepturhinweis

Betrieb Backerei-Konditorei Moreillon
Bereich Konditorei
Gruppe Patisserie
Ausbeute 0 Stiick
Einlage 0g¢g
Endgewicht 0g
Rezept cCp
200 g Purée coco
70 g Malibu
6¢g Gélatine
150 ¢ Creme montée
75 g Meringue italienne a froid
60 g Blanc d'oeufs
60 g Sucre
40 g Trimoline
30 g Glucose
175 g Couverture Yuzu
100 g Créme
966 g Rezeptmenge 1
966 g Nettorezeptmenge
Herstellung/Weiterverarbeitung CCP
Faire la meringue italienne a froid.
Cuire la purée coco, Malibu puis rajouter la gélatine.
Battre la créme montée et rajouter avec la meringue italienne dans la purée coco.
Verser dans les moules et mettre au choc.
Faire la ganache yuzu et verser dans les petits fonds de tartelettes.
Sortir la mousse coco des moules et tremper dans la gelée miroir et poser sur des coco rappée pour les bords.
Décorer
Legende: X definiert als CCP
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