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A l'aide d’un robot coupe, mixer les
amandes torréfiées froides avec le
sucre glace jusqu'à l'obtention
d'une pâte. Débarrasser la pâte
dans une cuve de batteur pour y
ajouter le chocolat blanc
préalablement fondu. Mélanger
quelques instants, puis ajouter la
feuilletine. Etaler sur plaque ou une
feuille, et stocker au réfrigérateur.

Foisonner le confit de fruits rouges pour ensuite l'étaler sur la base du Bun'n'Roll préalablement découpé en
deux. Déposer au centre un disque de Duja. Avec une poche à douille unie, déposer un peu de suprème
vanille sur le Duja.
Dresser des fraises sur le tour du Bun'n'Roll et déposer entre chaque fraise du suprème. AJouter des fraises
au centre, et terminer en recouvrant celles-ci de suprème vanille. Une fois le chapeau du Bun'n'Roll posé sur
la préparation, le décorer avec des fruits rouges, des éclats de pistache et quelques pointes de suprème
vanille.
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pièces10Pour~PréparationetIngrédientsIngrédients et Préparation ~ Pour 10 pièces
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