
BUCHE AUX FRUITS EXOTIQUES 
 

 

► Ingrédients :  

 

- 3 grosses mangues bien mûres 

- 100 gr de purée d’amande blanche 

- 250 ml de lait de riz 

- 4 gr d’Agar-Agar en poudre 

- 4 cuillerées à soupe de miel d’acacia 

- 1 paquet de meringues longues 

- 2 fruits de la passion 

- ¼ d’ananas frais 

- 1 gousse de vanille 

 

► Recette : 

 

- Couper 2 mangues en gros cubes, les mettre à cuire dans une sauteuse 

à couvert jusqu’à ce qu’ils soient tendres. 

- Dans le bol d’un blender, mettre la purée de mangue, la purée 

d’amande et le miel. Bien mixer jusqu’à obtention d’une purée fine. 

- Verser le lait et l’agar-agar dans une casserole, porter à ébullition 

pendant environ 1 mn. 

- Laisser un peu tiédir et verser dans le blender sur la préparation à la 

mangue tout en mixant doucement. 

- Couper une ½ mangue en tous petits cubes et lever le zeste de 

l’orange. Les incorporer délicatement à la préparation. 

- Chemiser un moule à cake avec un film alimentaire, verser y la 

préparation. 

- Couvrir avec une rangée de meringues côté plat vers le haut. 

- Filmer et mettre au frais au moins 2 heures. 

- Couper l’ananas en tous petits morceaux pour faire une brunoise. 

- Couper les fruits de la passion, prélever la chair en gardant un peu de 

jus à part. 

- Fendre la gousse de vanille, gratter les grains à l’aide d’un couteau et 

les mélanger au jus de fruits de la passion. 

- Mélanger l’ananas, la chair et le jus des fruits de la passion et réserver 

au frais. 

 

 

► Pour servir : 

 

Juste avant de servir, démouler la buche sur un plat long, entourer de 

brunoise de fruits et poudrer avec un peu de coco râpée. 
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