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Ingredienser
Kokoskaviar Kokoskaviar
175 gr kokospuré
75 gr mjolk
2 gr agar agar @ Koka upp samtliga ingredienser, 1at koka i tva minuter pa svag varme
1 msk strésocker
1 msk limejuice @ Spritsa ner i fryst olja
2 vaniljstang
1 liter matolja, fryst @ Sila vatskan
Ananaskompott
200 gr ananas Ananaskompott
70 gr résocker
1 vaniljstang @ Stek ananas och vanilj i smor. Stek hart, s& det far en brynt yta
50 gr moérk rom
S paSS|on§frukter @ Tills&tt radsocker och passionsfrukt och stek ytterligare
1 msk smor
Kokossorbet @ Tillsatt den moérka romen, flambera och kyl darefter
500 gr kokospuré
25 grrom
25 gr citronjuice Kokossorbet
80 gr strésocker
25 gr glykos @ Blotlagg gelatinblad
1 gelatinblad
200 gr vatten @ Koka upp alla ingredienser i en kastrull och tillsatt sedan gelatinblad
Vit choklad- och kokosganache @ Frys, kér i en pacojet
200 gr vit choklad ’
1 gelatinblad
150 gr kokosmijolk Vispad vit choklad- och kokosganache

150 gr vispgradde
20 gr malibu, kokoslikér

250 gr vispgradde Blotlagg gelatinblad

Smalt den vita chokladen
Koka upp gradden med kokosmjélk och tillsatt gelatin
Gor en emulsion med chokladen och rér ner malibu och den kalla gradden

Mixa med stavmixer och kyl i ett dygn

ONONORORONG

Vispa forsiktigt till mousse



Ingredienser

Lime- och kokosmaréngplatta
120 gr limesaft

70 gr vatten

16 gr aggvitepulver

160 gr strosocker

100 gr florsocker

Kokos till stréssel

Mandelkaka

110 gr florsocker

40 gr mandelmjol

10 gr honung

45 gr vetemjol

1 gr bakpulver

60 gr smor

100 gr aggvita

40 gr finhackad mandel

Pifia colada-skum

3 aggvitor

92 gr kokospuré monin
40 gr moérk rom

27 gr citronsaft

53 gr ananasijuice

16 gr vispgradde

20 gr sockerlag 50/50
2 kolsyrepatroner

Lime- och kokosmarangplatta

@

Blanda limesaft, vatten, &ggvitepulver och strédsocker, mixa med stavmixer.
Vispa pa lag véaxel cirka 15 minuter tills det blivit fluffigt

Tillsatt florsocker och vand ner med slickepott

Spritsa ut runda plattor. Plattorna ska ligga 6ver serveringsglaset — mat for
ratt storlek

Sprinkla 6ver kokos och baka i ugn pa 60°c i cirka tva timmar

Mandelkaka

ONORNONONG

Vispa sakta upp aggvitan till fast skum
Blanda florsocker med pistagepasta, honung, mjél och bakpulver

Vand forsiktigt ner mjélblandningen i &ggskummet med slickepott utan att
forstéra volymen

Tillsatt det brynta smoret och den finhackade mandeln, baka pa 175°c.

Gor stickprov for att se nar kakan &r klar, cirka 15-20 minuter beroende pa
storlek

Pina colada- skum

@

Temperera choklad och gor egen spritspase av bakplatspapper

Spritsa stjalkar 6ver ett tjockt fryst metallrér for att skapa naturtrogna
stjalkar



