
バニラ＆コーヒーのブッシュドノエル

Préparation

1. さあ、11月24日になりました、クリスマスへのカウントダウンが公式に始まりました！
さて、今年の最初のブッシュ・ド・ノエルのレシピです。コーヒーとバニラの香りを持つこのレシピは、わりと短時間で作れます（ビスケット、ムース、インサート）、私のエントルメやブッシュ・ド・ノエルではよくあることですが、ブッシュにチョコレートを筆で塗るだけのシンプルなデコレーションをしました（この頃では、私はミラーグレーズの大ファンで
はないとお気づきでしょう）、ただし、もちろんお好きなグレーズを作ることができます 😊    材料 : シリコマート ブッシュ型 (模様付きマットなしで使用しました) インサート型 温度計 泡だて器 穴あきプレート 材料 : タヒチ産ノロヒバニラと、ヴァローナのバイベとイヴォワールチョコレートを使用しました。コード
ILETAITUNGATEAU を使用すると全サイトで20％割引となります（提携先）。 準備時間 : 1時間15分 + 15分の加熱 + 冷凍と解凍25cm長のブッシュ用 :   カフェクリームインサート :
 の砂糖 の卵黄 のクリーム のインスタントコーヒー の46%カカオミルクチョコレート  クリームをインスタントコーヒーと共に加熱します。 卵黄を砂糖と混ぜ、クリームを入れてよく混ぜます。    すべてを鍋に戻し、83℃でクリームアングレーズのように加熱します。  
  その後、クリームをチョコレートの上に注ぎ、マリスやスティックブレンダーで混ぜます。     クリームインサートを型に注ぎ、組立てまで冷凍庫に入れます。   ブロンディー チョコレート＆コーヒー :
 の柔らかいバター のブラウンシュガー の砂糖 1個の卵 の粉末コーヒー（小さじ2～3） の小麦粉 の刻んだチョコレートまたはチョコチップ  余りますが、1個の卵にプロポーションを下げるのは難しいです。 バターをブラウンシュガー、粉末コーヒーと混ぜ合わせ、卵を加えます。   
  最後に小麦粉を加え、次にチョコレートを加えます。     生地を型に約1.

2. 5cmの厚さに伸ばします（タルトリングを使いました）。     180℃で15分焼き、その後冷まします。      バニラムース :  2.

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com


