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Bûche mangue, framboises
…et noix de coco
Noël 2019
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Il vous faut :

Pour le biscuit…

4 œufs

90g de sucre en poudre

60g de maïzena

100g de noix de coco en poudre

1 pincée de sel

1 pointe de couteau de levure chimique

Sirop d’imbibage…

1 cuillère à soupe de gelée de framboises (ou autre confiture)
1 cuillère à soupe d’eau

Pour la mousse mangue…

35cl de purée de mangue

2 fruits de la passion

5 feuilles de gélatine

30cl ce crème entière liquide (minimum 30% de matière grasse)
30g de sucre glace

Pour l’insert framboise…

400g de purée de framboises

80g de sucre en poudre

4 feuilles de gélatine

Pour le Glaçage mangue…

180 g de purée de mangue

2 feuilles de gélatine

********
Préparer l’insert framboise…

Mettre les feuilles de gélatine dans un bol d’eau froide, afin qu’elles se ramollissent.
Faire chauffer, à feu doux, la purée de framboises et le sucre dans une casserole. Lorsque la purée de fruits est chaude, incorporer la gélatine essorée et bien remuer pour que cette dernière fonde. 

Verser cette préparation dans un moule à insert chemisé de papier film et laisser prendre au frais.
Préparer le biscuit à la noix de coco…

Préchauffer le four à 180°.
Séparer les jaunes des blancs, fouetter les jaunes avec le sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse.

Ajouter petit à petit la maïzena, la poudre de noix de coco, la pincée de sel et la pointe de levure.
Battre les blancs en neige très ferme et les incorporer délicatement au mélange précédent.

Répartir la pâte sur une plaque à pâtisserie garnie de papier sulfurisé. 

Faire cuire environ 12 minutes. Surveiller la cuisson, la pâte doit être dorée. (La pâte s’enfonce sous la pression du doigt, mais elle doit reprendre sa forme initiale dès que l’on relâche la pression).
Démouler la pâte à la sortie du four et laisser refroidir. Couper ensuite un rectangle aux dimensions du moule, sachant que ce rectangle viendra se poser sur le moule afin de constituer le socle de la bûche lors du démoulage.
Préparer la mousse…

Mettre les feuilles de gélatine dans un bol d’eau froide, afin qu’elles se ramollissent.

Faire chauffer, à feu doux, la purée de mangue et le jus des deux fruits de la passion dans une casserole. Lorsque ce mélange est chaud, incorporer la gélatine essorée et bien remuer pour que cette dernière fonde. 

Fouetter la crème en chantilly bien ferme, en incorporant le sucre glace dès le départ.

Verser la purée de fruits dans la chantilly en soulevant délicatement la préparation à l’aide d’une maryse. 
Réserver au frais.

Façonnage de la bûche…
Garnir le moule au 2/3 avec de la mousse, faire prendre au congélateur quelques minutes, puis poser l’insert sur la mousse en l’enfonçant un peu et recouvrir avec la mousse.

Déposer enfin le socle de génoise à la noix de coco.

Faire chauffer l’eau et la gelée de framboises pour imbiber le biscuit à l’aide d’un pinceau de cuisine.

Couvrir de papier film et conserver au réfrigérateur. 
Cette bûche se conservera très bien 3 jours dans le réfrigérateur, mais préparée longtemps à l’avance, elle devra être conservée au congélateur.
Glaçage de la bûche…

Mettre les 2 feuilles de gélatine à tremper dans de l'eau bien froide pendant 10 minutes.
Faire chauffer le coulis de mangue dans la casserole. Essorer la gélatine et la faire fondre dans le coulis hors du feu. Laisser refroidir.

Démouler la bûche sur une grille, au dessus d'un plat.

Couler le coulis sur la bûche pour réaliser le glaçage. Réutiliser le glaçage tombé dans le plat jusqu'à ce que la bûche soit nappée de manière uniforme.

Remettre au froid pendant 2 heures minimum. 

Au moment de servir, déposer la bûche sur un plat de service.

Pour une meilleure présentation, poser à chaque extrémité des finitions en chocolat (facultatif). 

