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fa‘baa allra frm/alt 4 . noiv de coco

P 6dpe/wonm:

185 g do farive (275 g) - 7 suchet de bevare chinigue - 50 g de noic de coco ripée (754 ) -
200y de suore / 300 4 / - 725 g de bewrre fmfa ou de margarine / 785 9 /
- 2 gros @ufs /3//%’ amf&’/ - 25 ¢l do lait de coco /35 a//

Les ingredients entire /Wtkkv et ceav @ aliliser pour an gltean an pea /&e épus,

C;éa«ffw b fﬂa/‘ a780° / th 6 / [ amiser la fa/‘/}(a el Y /)mw;m‘w b lovare.
Buttre dans an sabadier tos wufs ot te sucre, gjouter to luit de cocs, o bowrre ou t margarine fonds
gpouter Y noiv de coco et la fa/w'(e addtionnée de la lovare,

Verser /éo/aﬁe// dans wn moale @ nangué / 25 em de a&'am‘tﬁe/ . Erfommﬁ pour #0 nix / ou 50 min
pour ) gateau /7/«& grand / en bassant la lempérature d 760 Clos 70 derniores minates,

Creme anpluvse aa it do coco (& soakaits),

Fowr 4 personnes ;72 ol do lut do coco - 72 of do luit - 3 /'a«/(%’ d 0’@aﬁ’ - 60/ & sucre,

Dens wee casserols, portez los 2 sortes de baits @ éballition, Dens w sabadior, fouetter bes jaunes d zafs avee to sucre Juspu 4 ce gue ta
preparation blnehisse, Versez te luit en et tout ex fouetlent puis versez te tout dans ta casserote et luisser epaissie sw fou douv tout en

remaant /a/rzéz/(f 3 2 8 min, La crome doit napper la callore, Laissez /‘&ﬁ‘ﬂ/%)‘ am/ﬁ/éfe/rrw(f el conserver aa ﬁyﬂ

Lo




