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Mélanger au robot tous les ingrédients et le beurre en
dernier.
Cuire a160°C pendant 15 a 20 minutes.

Faire un sirop avec l'eau, le saccharose, le stabilisateur
et le glucose atomisé.

Mélanger avec la purée de passion. Mixer et laisser
maturer 24h minimum au froid. Turbiner et mouler en
insert. Puis surgeler.

Faire chauffer le lait, la purée de lait de coco et la créme.
Mélanger ensemble : le saccharose, le glucose, la poudre
de lait et le stabilisateur.

Verser dans le liquide et monter a 85°C.

Faire refroidir rapidement a 4/5°C.

Faire maturer minimum 24H.

Turbiner et mouler.

Démouler l'insert et badigeonner au pinceau de la purée de framboise tout autour.

Chemiser les moules a biches de creme glacée coco et mettre I'insert.

Recouvrir de creme glacée coco et mettre le pain de Génes pistache.

Surgeler.

Démouler, passer au pistolet un mélange de tant pour tant de couverture blanche et de beurre de cacao.
Décorer de chocolat et de feuilles d'or.
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Mix all the ingredients in a food processor, adding the
butter last.
Bake at 160°C for 15 to 20 minutes.

Make a syrup with the water, sucrose, stabilizer, and
atomized glucose.

Mix with the passion fruit purée. Blend and leave to
mature for at least 24 hours in the refrigerator. Churn
and mold into inserts. Then freeze.

Heat the milk, coconut milk purée, and cream.
Mix together: sucrose, glucose, milk powder, and
stabilizer.

Pour into the liquid and heat to 85°C.

Cool quickly to 4/5°C.

Leave to mature for at least 24 hours.

Churn and mold.

Remove the insert from the mold and brush raspberry purée all around it.

Line the log molds with coconut ice cream and place the insert inside.

Cover with coconut ice cream and add the pistachio Genoise sponge cake.

Freeze.

Remove from the molds and pipe on a mixture of equal parts white chocolate coating and cocoa butter.
Decorate with chocolate and gold leaf.



