Flan kokosowy.

Ingrédients

* 60g mas a o konsystencji pomady
* 90g cukru pudru

* 30g wiérkéw kokosowych

* 1 jajko

* 160g m ki T55

* 50g skrobi kukurydziane;

® 200g mietanki kokosowe;

* 200g pe nej mietanki kreméwki (mo na zast pi tt fsam filo ci t mietanki kokosowe;)
* 400g mleka kokosowego

* 1 jajko

* 3 6tka

* 140g cukru

* 40g skrobi kukurydzianej

® 20g m ki

e 85g widrkéw kokosowych

® 30g mas a

Préparation

1. Nowy flan cukierniczy dzisiaj, w wersji kokosowe;!

2. Ju twcze niej zrobi em wersj fczekoladowo-kokosow , teraz jego m odszy brat bez czekolady, ale réwnie
smakowity, do ktérego mo na nawet doda ttroch tskérki z limonki, je |i mieszanina kokosowa z limonk fci tkusi!

3. Sprz t: Trzepaczka Wa ek do ciasta Blacha perforowana Kr g 18cm Sk adniki: U y em wiérkéw kokosowych
Koro: kod ILETAITUNGATEAU na 5% zni ki na ca fstron t(niepowi zany).

4. Czas przygotowania: 40 minut + 25 minut pieczenia + odpoczynekNa flan o rednicy 18cm &amp;
wysoko ci 6cm: Ciasteczkowe ciasto kokosowe: mas a o konsystencji pomady cukru pudru wiérkéw
kokosowych 1 jajko m ki T55 skrobi kukurydzianej Wymieszaj mas o o konsystencji pomady z cukrem
pudrem, a nast pnie z wiérkami kokosowymi.

5. Dodaj jajko, emulguj, a nast pnie dodaj m k ti skrobi tkukurydzian , nie pracuj ¢ zbyt mocno ciasta.
6. Uformuj kul , zapakuij j tw foli ti w 6 tdo lodéwki na co najmniej odziny.

7. Nast pnie rozwa kuj ciasto na 2mm, a nast pnie uformuj w posmarowany mas em kr g i po 6 tna blaszce
wy o onej papierem do pieczenia.

8.  Ponownie w 6 fciasto do lodéwki na co najmniej odzin .

9. Krem kokosowy: mietanki kokosowej pe nej mietanki kreméwki (mo na zast pi tt tsam tilo ci t mietanki
kokosowej) mleka kokosowego 1 jajko 3 6tka cukru skrobi kukurydzianej m ki wiérkéw kokosowych
mas a Troch twiérkéw kokosowych do wyko czenia Podgrzej mietank , mietank tkokosow ti mleko kokosowe.

10.  Jednocze nie ubijaj jajko, & tka i cukier, a nast pnie skrobi tkukurydzian fi mk .

11. Wylej gor cy p yn na jajka, dobrze ubij, a nast pnie wlej wszystko z powrotem do garnka.
12.  Podgrzewaj na rednim ogniu, mieszaj c bez przerwy, a tzg stnieje.

13. Nast pnie, poza ogniem, dodaj mas o pokrojone w ma e kawa ki, a nast pnie wiérki kokosowe.
14.  Wylej krem na ciasteczkowe ciasto, a nast pnie posyp troch twiérkami kokosowymi.

15.  Wstaw do rozgrzanego piekarnika do 180°C na 25 minut, nast pnie pozostaw do ostygni cia przez
odziny przed wyj ciem z formy.

16. Umie tflan w lodéwce na co najmniej 1 do odzin przed delektowaniem si !
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