Biche bounty (wega ska, bezglutenowa)

Ingrédients

* 150g czekolady mlecznej

* 85g kremu kokosowego

* 100g czekolady bia ej

* 35g kremu kokosowego

® 25g wiérkéw kokosowych
* 100g wiérkéw kokosowych
* 50g kremu kokosowego

¢ 40g syropu agawowego

* 40g m ki migda owe;j

* 459 czekolady bia e

* 30g puree migda owego

® 25g pokruszonych nale nikéw
* 50g wiérkéw kokosowych
* 170g czekolady mleczne;i

e 270g kremu kokosowego

* 250g czekolady mleczne;i

* 559 oleju neutralnego

Préparation

1. Jaki fczas temu Valrhona zacz a oferowa tswoje wega skie czekolady na swojej stronie, a poniewa
chcia em przygotowa tlog w stylu bounty, pomy la em, e to idealny przepis, aby je wyprébowa fi
zaproponowa twam ca kowicie wega ski log na bazie kremu kokosowego.

2. Log mo na réwnie  atwo przygotowa thezglutenowo, je li zajdzie taka potrzeba, mo na wybra talbo
usuni cie chrupko ci, albo zast pienie klasycznych nale nikéw bezglutenowymi lub jeszcze ry em puffowanym

Sprz t :Moja forma do loga i forma do wk adki pochodz tod Guy Demarle: kod polecaj cy FLAVIETO do
podania przy rejestracji, aby otrzyma 110 tgratis (partner).

3. Sk adniki :U y em wega skich czekolad od Valrhona : czekolada mleczna &amp; czekolada bia a Amatika:
kod ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na ca ej stronie (partner).

4. Uy em wiérkéw kokosowych i m ki migda owej Koro: kod ILETAITUNGATEAU na 5% zni ki na ca ej stronie
(niepartner).

5. Czas przygotowania : odzina + 20 minut pieczenia + czas mro enia/odmra aniaDla loga o d ugo ci 28 cm
: Wk adka czekoladowa mleczna : czekolady mlecznej kremu kokosowego Rozpu tdelikatnie czekolad
mleczn .

6. Podgrzej krem, a nast pnie wlewaj go stopniowo na czekolad , dobrze mieszaj c.
7. Na koniec u yj blendera r cznego, aby uzyska tg adk ti b yszcz c fganache.
8.  WIlej ganache do swojej formy do wk adki, a nast pnie umie tj tw zamra arce.

9. Wkadka czekoladowa bia a &amp; kokosowa : czekolady bia €] kremu kokosowego wiérkéw
kokosowych Rozpu tdelikatnie czekolad thia .

10. Podgrzej krem, a nast pnie wlewaj go stopniowo na czekolad , dobrze mieszqj c.
11. Na koniec u yj blendera r cznego, aby uzyska tg adk ti b yszcz c fganache.

12.  Nast pnie dodaj wiérki kokosowe.

13.  Wlej ganache do formy do wk adki, na wierzch ganache czekoladowej mleczne;.

14. Umie twszystko w zamra arce, a tca kowicie stwardnieje.



15.  Biszkopt kokosowy : Zainspirowa em si fprzepisem z bloomingnolwenn.
16. com.

17.  wibrkéw kokosowych kremu kokosowego syropu agawowego m ki migda owej Wymieszaj 4 sk adniki,
a tuzyskasz jednolit tmas .

18.  Roz 6 tprzygotowan tmas tw prostok t nieco mniejszy ni ftwoja forma do loga na blasze wy o onej
papierem do pieczenia.

19.  Piec przez 20 minut w 180°C, a nast pnie pozostaw do ostygni cia.

20. Chrupko tkokosowa : czekolady bia ej puree migda owego pokruszonych nale nikéw wiérkéw
kokosowych Rozpu tczekolad tbia , a nast pnie dodaj puree migda owe, pokruszone nale niki i wiérki
kokosowe.

21.  Roz & twszystko na sch odzonym kokosowym rocherze, dobrze dociskaj c.
22.  Umie tbiszkopt/chrupko tw zamra arce.

23. Mousse czekoladowa mleczna &amp; kokosowa : czekolady mlecznej kremu kokosowego Rozpu
czekolad tmleczn .

24. Podgrzej kremu kokosowego.

25. Wlej krem na czekolad tstopniowo, dobrze mieszaj ¢, a nast pnie u yj blendera r cznego, aby uzyska tdobr
emulsj .

26.  Ubij pozosta e kremu kokosowego na bit f mietan .

27.  Delikatnie dodaj bit t mietan tkokosow tdo ganache czekoladowej mlecznej, a nast pnie natychmiast
przejd tdo monta u.

28.  Monta t: Wlej po ow tmusu do formy do loga.

29. Dodaj podwéijn twk adk .

30.  Przykryj musem, a nast pnie dodaj kokosowy rocher/chrupko .
31. Dobrze wyg ad tpowierzchni .

32. Umie tlog w zamra arce, a tca kowicie stwardnieje.

33. Wyko czenia : czekolady mlecznej oleju neutralnego Troch twiérkéw kokosowych Rozpu tdelikatnie
czekolad tmleczn , a nast pnie dodaj olej neutralny.

34.  Wyjmij zamro ony log, a nast pnie umie tgo na kratce.

35.  Wlej polew tw temperaturze 35/40°C na wierzch, a nast pnie dodaj wiérki kokosowe.
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