GATEAU A LA NOIX DE COCO
Recette de Christiane C testée et approuvée le 31 décembre 2019

Préparation : 20/30 minutes : Cuisson : 60 In
Pour 8/10 personnes

1 boite de lait concentré sucré 1 moule a quatre-quart ou cake
méme quantité de lait entier

3 ceufs

80 grammes noix coco rapé

caramel liquide

1.Verser dans un saladier une boite de lait concentré sucré

2.Remplir la méme boite de lait entier

3.Séparer les jaunes d’ceufs des blancs d’ceufs

4.M¢langer le lait concentré sucré et le lait entier avec les 3 jaunes d’ceufs
5.Ajouter 80 g de noix de coco rapé

6.Battre les blancs d’ceufs en neige trés ferme et mélanger-les a la préparation
7.Napper un moule a quatre-quart (ou cake) de caramel liquide

8.Enfourner a four doux (thermostat 5=195°) et au bain-marie pendant 60 mn
9.V¢érifier la cuisson avec une lamelle de couteau, qui doit ressortir seche.

10. Retirer le moule du bain-marie, et laisser refroidir

11. A consommer frais



