|5 individuels.

200 g de sucre semoule
100 g d'amande en poudre
500 g de sucre glace

400 g de noix de coco rapée

Faire une meringue avec les blancs et le s
ingrédients secs et incorporer délicateme
en cercles a la taille voulue et cuire
environ.

2. CROUSTILLANT AU RIZ SOU
ET NOISETTES :

50 g de riz soufflé

140 g de feuilletine

180 g de couverture lactée

200 g de praliné noisette

Fondre la couverture et melanger avec

COINTREAU :

maximum. Ajouter la
des moules en silicone
surgélateur.

RET LAIT :
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Chauffer le sirop a 80°C, vers
sur les jaunes et pocher com
une creme anglaise. Chinoiser
monter au fouet jusqu’a comp
refroidissement. Verser un p
de creme fouettée sur
couvertures  fondues, p
I'appareil monté et le reste
creme fouettée.

Montage et déecoration :
Déposer la dacquoise a la
croustillant puis dresser envirc
Placer le coulis gélifié et dresse
et décorer a la poche avec le
aussitot du chocolat au pistole
Décorer de framboises et feuilles
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