Boules de neige
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Mon ambition première ? Faire des Raphaëllo.   Après avoir visité leur site, j'ai vu de quels ingrédients j'aurais besoin. Mais, hélas, trois hélas, la matière première ne fait pas tout... Je crois que le cœur du problème réside justement dans le cœur, à base de gaufrette et d'amande. Comment obtenir cette texture aérienne et croustillante ? Je dois avouer que ma cuisine n'est pas un atelier de chimie... J'ai donc réalisé de délicieuses boules coco, fondantes, au cœur d'amandes grillées. Mais pas des Raphaëllo
Ingrédients
1 petite boîte de lait concentré sucré 
300g de noix de coco + enrobage
Quelques amandes grillées puis concassées grossièrement
6 Gavottes [ crêpes dentelle ]
Préparer la pâte coco mélanger le lait concentré sucré et environ 300g de noix de coco.

Prélever 1/4 de la masse pour préparer le cœur du rocher en y ajoutant les amandes grillées puis concassées.  [Pour émonder les amandes il faut les blanchir 5 minutes dans de l'eau bouillante. La peau part ensuite très facilement ] et les Gavottes effritées du bout des doigts des doigts. 

Fabriquer quelques petites billes avec, en entourant le cœur du rocher de pâte coco.  
Les deux préparations se sont raffermies une nuit au frigo. 

 Rendons à Ferrero ce qui lui appartient : les vrais Raphaëllo ! 
la noix de coco râpée. 

Le résultat est bon... très bon, même ! Mais ce ne sont pas des Raphaëllo.
Etape suivante : d'enrober le cœur de la pâte de coco, puis les plonger dans de 
 CookEco



