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PARFALT AUX EPLCES ET NOIX DE COCO

INGREDLENTS S ¢

% | de creme fouettée non sucrée

50 g de santen

1dl de jaune d’ceuf

1dld’ceuf

475 gde sucre

1dl de Malibu

50 g de purée de piment rouge Bresc
1 poignée d’éclats de coco grillés

1 gousse de vanille

METHODE DE PREPARATLON

Battre la creme fouettée jusqu’a obtenir I'épaisseur d’'un yaourt.
Faire cuire 225 g de sucre avec le Malibu pour en faire un mélange
sirupeux. Mélanger entre-temps 250 g de sucre avec les graines
d’une gousse de vanille avec I'oeuf et le jaune d’ceuf. Battre au
bain-marie jusqu’a 70°C. Dissoudre le santen et la purée de piment
dedans. Aprés avoir atteint la température désirée, mixer a froid le
mélange avec le sirop dans le robot culinaire. Malaxer la creme
fouettée avec le mélange battu a froid, et incorporer les éclats de
- coco avec une spatule. Remplir les moules souhaités et les
Purée de piments rouges congeler. Les saupoudrer éventuellement d’éclats de noix de coco
450g apres les avoir versés dans les moules.
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