Religieuse Coco & Chocolat
Pour environ !15 religieuses

1. CREME PATISSIERE NOIX DE COCO

1L de lait entier

80 a 100 g de Creme Patissiere a Chaud ancel de votre choix

100 g d’ceufs

100 g de sucre

100 g de Pate Aromatique de Noix de Coco des Philippines Sébalcé

Réaliser la creme patissiere selon votre méthode habituelle. Lisser apres refroidissement puis
ajouter la pate de coco.

2. CREMEUX CHOCOLAT

100 g de Crémeux au chocolat ancel
500 g de creme liquide a 35%MG

Dans une casserole, porter la créme a ébullition. Retirer la casserole du feu, ajouter la préparation
pour crémeux a la creme bouillante puis mélanger au mixeur plongeant jusqu’a obtention d'une
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préparation homogéne. Débarrasser, filmer au contact puis réserver au réfrigérateur.

3. GLACAGE CACAO

300 g de fondant blanc

30 g de Sirop de Glucose Moench
10 g de cacao en poudre

70 g de beurre de cacao

Chauffer le fondant avec le sirop de glucose aux micro-ondes pour atteindre environ 40°C, ajouter
le beurre de cacao puis le cacao. Etaler sur 2 mm d’épaisseur entre deux feuilles de papier cuisson
puis surgeler.

4. MONTAGE ET FINITION

Garnir les gros choux de creme patissiere noix de coco. Au batteur a I’aide du fouet, monter le
crémeux quelques secondes a grande vitesse jusqu’a obtention d’une consistance dressable a la
poche. Garnir les petits choux avec le crémeux chocolat. A I'aide d’emporte-piéces unis, détailler
des disques de glacage encore congelé, de la taille correspondant aux choux. Décoller les glagages
puis les déposer sur les choux. Apres décongélation, le glacage épousera la forme des choux.
Saupoudrer tres légerement de coco rapée. Avec le reste de crémeux chocolat, réaliser les
collerettes pour assembler les religieuses.
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