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Le Succés à la Noix Coco

-
......

250 g.

250g.

135 g.

80 g. ( 4 pièces)
120 g.

360 g. ( 14 pièces)

80g.

125 g.

......

, ,

, ,

--- - - --

Noix de Coco Rapée

Sucre

farine

Jaunes d' œufs

Sucre

Blancs d' œufs

Sucre

Lait

Eigelb und Zucker schaumig schlagen.

Eiweiss und Zucker steif schlagen.

Den Eiweissschaum vorsichfïg in die Eigelbmasse unterrühren.

Kokusrappe , Zucker und Mehl zusammen vermischen und unter die Masse rühren.

Am Schluss noch die Milch beigeben.

Masse in den gewünschten T ortenring dressieren und backen,

Temperatur 180°C ,10 Min, Zug offen.

-

-
La Gelée de Noix de Coco

......

.......

500g.

100 g.

375 g.
12 g.......

Lait

Noix de Coco Rapée
Purée de Coco Sucrée 10%
Gélatine

Milch und Kokusroppe zusammen aufkochen und dann 10 Min ziehen lassen.

Gelatine einweichen und auflosen.

Kokuspürre und Gelatine der Milch beigeben.

........
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La Genoise Chocolat-

- 250 g.

160 g.

130 g.
30 g.

15 g.

( 5 pièces)

-- -

L'Entremet aux Créole

(suite)

Oeufs

Sucre

Fal'ine

Cacao en Poudre

Beul'I'e Fondue

Eiel' und Zuckel' wal'm (40°), kalt schlagen .
Mehl und Kakaopulvel' absieben und beigeben.

Am Schluss den Buttel' beigeben, in Tol'tenl'ing gebenund bocken,

Temperotul' 180°C, 15 - 20 Min, Zug offen.

-

........

........

La Mousse Chocolat aux Epices
........

......

1000 g.

160 g.
150 g.

240g.

25 g.
1000 g.

10 g.

(8 pièces)

(8 pièces)

Couvel'ture vanille

Jaunes d' œufs

Sucre

Blancs d' œufs

Sucl'e

CPème fouettée

Epices

Couvel'ture auflosen.

Eigelb, Zuckel' und Gewül'zmischung schaumig schlogen.

Eiweiss und Zuckel' steif schlagen.

Die Eigelbmasse deI' Couvel'ture beigeben und vel'I'ühl'en.

Dos Eiweiss auch beigeben und langsam untel'mischen.

Am Schluss noch den geschlogenen Rohm beigeben.
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