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Pows 6 pewsonnes:

Pouwn ba pate : 200g 3 farine — 80 ¢ de sucte + 20 g pour fe moule
— 2 jaunes Jceufs — 1 pincée 3o ek, -
Pour bo garniture : 5 of e fait — 800 3o coco wdpée — 1 gousse e vanifle — 125 g 3 sucre
50 g 3 maigena — 8 jaunes Jaufo — 80 g e Beurre
— 50 g de chocolat blanc — 10 of 3¢ crime fraiche fiquide — 1 pincée ac acl.
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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
wapée ol les gqraines de fa gousse de vanille. Consres et laisses infuser 80 min. Egouttes la noix
&mmwﬂa%&mmwﬁmdmw&wmw 3jmuma'm4!k
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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