
バウンティー・ブッシュ（ヴィーガン、グルテンフリー）

Préparation

1.
最近、Valrhonaは自社のウェブサイトでヴィーガンチョコレートを提供し始めました。そして、バウンティ風のブッシュを作りたかったので、これが試すのに最適なレシピだと思いました。したがって、ココナッツクリームをベースにした完全にヴィーガンのブッシュを提案します。必要に応じて、ブッシュはグルテンフリーでも簡単に作れます
。お好みで、クランチを省くか、通常のクレープをグルテンフリーのものに置き換えるか、またはポン菓子に置き換えることができます😊 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€の割引があります（アフィリエイト）。材料：私はValrhonaのヴィーガンチョコレートを使用しました：ミルクチョコレート &amp; ホワイトチョコレート
Amatika：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）。私はココナッツパウダーとKoroのアーモンドパウダーを使用しました：サイト全体で5%の割引を受けるためのコードILETAITUNGATEA
U（非アフィリエイト）。準備時間：1時間 + 20分の調理 +
冷凍/解凍時間28cmのブッシュ用： ミルクチョコレートインサート： のミルクチョコレート のココナッツクリーム  ミルクチョコレートをゆっくり溶かします。 クリームを温め、チョコレートに少しずつ注ぎ入れながらよく混ぜます。ハンドブレンダーで滑らかで光沢のあるガナッシュを得るまで仕上げます。    ガナッシュをインサ
ート型に注ぎ、冷凍庫に入れます。    ホワイトチョコレート＆ココナッツインサート： のホワイトチョコレート のココナッツクリーム のココナッツパウダー  ホワイトチョコレートをゆっくり溶かします。 クリームを温め、チョコレートに少しずつ注ぎ入れながらよく混ぜます。ハンドブレンダーで滑らかで光沢のあるガナッシュを得るまで仕上げ
ます。    次にココナッツパウダーを加えます。    ガナッシュをミルクチョコレートのガナッシュの上にインサート型に注ぎます。 すべてを冷凍庫に入れて完全に固まるまで待ちます。    ココナッツロッシェビスケット：　私はbloomingnolwenn.

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com


