Douceurs caraibe a la patate douce coco et caramel passion

Temps de préparation
1 heure

Temps de cuisson
45 minutes

Temps de repos
30 minutes

Nombre de couverts
4
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Mousse de patates douces gingembre

500 g patates douces
250 g de lait

100 g sucre

25 g de beurre

3 cl de rhum (shooter)
15 g de gingembre

Confiture de patate douce

» Sucre méme grammage que les patates cuites

500 g de patates douces
300 g de lait de coco
30 g de coco rapée torréfice

égouttées
Macaron

100 g de blanc d'ceuf

100 g de sucre

150 g de sucre glace

130 g de poudre d’'amande

Colorant alimentaire hydrosoluble orange QS

Filmez et réservez au frais.
Confiture de patates douces coco
Faites cuire les patates douces dans le lait de coco.

Une fois cuite et égouttées, ajoutez le sucre et la coco rapée, bien
mélanger et réservez au frais.

Mousse de patates douces (préparez la veille)
Faites cuire les patates douces avec le lait, le sucre et le gingembre rapé.

Lorsque les patates douces sont cuites, versez dans le blender avec le
beurre et le rhum.

Mixez jusqu'a I'obtention d'une jolie texture (comme un velouté trés
épais).

Verser la préparation dans les demi-sphéres et réservez au congélateur.
Macarons

Tamisez le sucre glace et la poudre d'amande.

Montez les blancs avec le sucre et le colorant. Incorporez les poudres et
mélangez doucement a la Maryse pour ne pas faire retomber les blancs.

Lorsque l'appareil est bien lisse et épais, placez une feuille de cuisson sur
une plaque, pochez vos coques de macarons.

Dans votre four, faites crolter vos macarons a 130°C pendant 13 minutes
environ.

Apres le refroidissement de ceux-ci, garnissez vos macarons avec de la
confiture de patates douces.

Biscuit coco
Clarifiez les ceufs (séparation du jaune et du blanc de I'ceuf).

Monter les jaunes avec 45 g du sucre (le mélange doit doubler de volume
et étre bien blanc).

Montez en meringue les blancs avec 45 g de sucre.

Mélangez les deux appareils, ajoutez la farine puis la coco rapée.
Etalez sur une feuille cuisson et faites cuire 8 minutes a 170°C.
Aprés cuisson, réalisez des disques a I'emporte-piece.

Réservez.

Dressage du dessert sur l'assiette

Dans une assiette, placez au centre le ddme de mousse de patates
douces sur le disque de biscuit, imbibé de punch coco.

Autour du déme, réalisez des points de confiture de différentes tailles.

Réalisez des quenelles de crémeux coco (autre suggestion de
présentation : dressez votre crémeux a la poche sur les points de
confiture).

Disposez vos macarons et les tuiles de coco.

Versez un peu de caramel passion.

Décorez de feuilles de menthe ou de petites feuilles d'ananas.
Bonne dégustation
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