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ool. Srarailles; fa pate du boul des doigls en ajoutant 8 ¢ & o deau puio ramasses-fa en boule.
Réserses 2 houres an fraio. Prichauffos Lo fous th 6.7 (200°) Stales fa pate ot dspases o
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juoqua ce quil soit fondu. Laicses refroidin. Failes dorer owe fe quill du four fes 200g de noix
Saupoudres fe fond de Larke de fa moitié de noix de coco dorée, dlales la qarmilure, contres de
chantifly et du reske de noix de coco dorée.
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