
メンディアン・ビュッシュ（ダークチョコレートとドライフルーツ：ヘーゼルナッツ、ピスタチオ、アーモンド）

Préparation

1. 私はここに非常にチョコレートの多いブッシュがあまりないことに気づいたので、クラシックなメンディアンにインスパイアされたダークチョコレートとドライフルーツのブッシュでそれを修正することにしました。
このブッシュは、チョコレートが濃厚で、ピスタチオとアーモンドのクリーミーさ、そしてもちろんヘーゼルナッツのプラリネで非常に贅沢です。
最後に、グルテンフリーで、クランチが含まれていないため（クランチは全体のドライフルーツによって提供されます）、チョコレートビスケットは小麦粉を使用していません😊 材料：私のブッシュ型とインサート型はGuy
Demarleから来ています：登録時にFLAVIE10の紹介コードを入力すると10€の割引が得られます（アフィリエイト）。材料：私はカリブチョコレートをヴァローナから使用しました：サイト全体で20%の割引を受けるためのコードILETAITUNGATEAU（アフィリエイ
ト）。私はメープルシロップとナッツをKoroから使用しました：サイト全体で5%の割引を受けるためのコードILETAITUNGATEAU（非アフィリエイト）。準備時間：1時間30分 + 15分の焼き時間 +
冷凍と解凍の時間28cmのブッシュ用： ピスタチオクリーミーインサート： の卵黄 の砂糖 0.

2.
のゼラチン の生クリーム のピスタチオピューレ  ゼラチンを冷水で再水和します。 生クリームを加熱します。 卵黄と砂糖を泡立て、生クリームを熱い状態で注ぎ、83°Cで絶えずかき混ぜながら加熱します。火から下ろし、水和したゼラチンとピスタチオピューレを加えます。    クリーミーなものをインサート型に注ぎ、冷凍庫に入れま
す。    アーモンドクリーミーインサート： の卵黄 の砂糖 0.

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com


