A

UCHE A LA MANGUE




-[.- 2 mangues b.ién.mures
. 75gde farlne Mellssa
o 1 C|tron
e 3 oeufs
o 30 g de’ beurre
K 3 cuilléres a soupe de lait
e 15 cl de creme liquide
. 200 g de oho'cola‘t-blanc
» 40.g de.noix de coco .
rapee
e 75¢ de’ sucre
K 2 sachets de sucre van|IIe
e 1 cuillére a café de levure

,-F5r‘éparation : 30 r,ni‘n' 6 personneS' . Cuisson : éo-min

1. Pelez les.mangues et enlevez les noyaux.

- 2. Faire cuwe la c:halre decoupee en cube avec: le sucre vanllle et Ie

beurre durant 20 min.

o _-3 AIIumez le four th 7 preparez une plaque et posez du papler '

cuisson beUrre

- 4. Séparez Ies blancs des jaunes.

5: .I\/iélangez les jaun'es'av'ec le sucre et' I.e'ze'ste du citron. .- .

6. Ajoutez la farlne la levure et Ie Ia|t fr0|d Battre Ies blancs en nelge et -
les i mcorporer a Ia preparatlon ' :

7. -I\./Iett‘r'e la pate suf la pla‘oue beurrée &t ,I'e,nTourner penda'nt 10 min.

_-8 Preparez un torchon humlde et etendez Ie sur une table Demoulez
le biscuit sur le torchon roulez le et Ialssez refr0|d1r Deroulez le blscwt -

et étalez Ia compote de mangue puls roulez le bISCUIt a nouveau.

9. -Cas'sez le chocolat-en-r'norceaux et me_tte-z'-le dans un ré'oipi_eht.

Ajoute_z la creme bouillant‘e dessus et m_élangez 30 gde coco' ra_pé.

10. Melangez et ‘étalez sur le bISCUIt Mettre les 10 g de coco restant -
sur le glac;age pour la decoratlon '

1'1-., Me’ttre au frais dUrant '6 heures.



