Kokospai.

Ingrédients

* 60g mjukat smor

* 90g florsocker

* 30g riven kokos

* 1 &gg

* 160g T55 mjsl

* 50g majsstarkelse

* 200g kokoskrém

* 200g grédde (kan erséttas med samma méngd kokoskréim)
* 400g kokosmijslk

* 1 &gg

* 3 dggulor

* 140g socker

* 40g majsstarkelse
* 20g mjsl

* 85g riven kokos
® 30g smor

Préparation

1. Nytt bakat flan idag, i kokosversion!

2. Jag hade redan gjort en choco-kokos version, hér ér dess lilla bror utan choklad men lika lacker, till vilken du
till och med kan légga till lite lime zest om kombinationen kokos/lime lockar dig!

3. Utrustning: Visp Kavel Perforerad pl&t Ring 18cm Ingredienser: Jag anvéinde Koro riven kokos: kod
ILETAITUNGATEAU fér 5% rabatt pé hela sidan (inte ansluten).

4. Forberedelsetid: 40 minuter + 25 minuter grdddning + vila Fér en paj med 18 cm diameter &amp; 6 cm hajd:
Kokossmoérdeg: mijukat smoér florsocker riven kokos 1 dgg T55 mjsl majsstéirkelse Blanda det mjuka sméret
med florsockret och sedan den rivna kokosen.

5. Tillsatt Ggget, emulgera och inkorporera sedan mislet och majsstéirkelsen utan att arbeta degen fér mycket.
6. Forma en boll, sl& in den i plastfolie och stéll i kylskapet minst 3 timmar.

7. Kavla sedan ut degen till 2 mm och klé din smord ring placerad pé en plét téickt med bakplétspapper.

8.  Stall degen i kylsképet i minst 1 timme.

9. Kokoskrém: kokoskréim gréidde (kan erséttas med samma méngd kokoskréim) kokosmislk 1 égg 3
dggulor socker maijsstiirkelse mijdl riven kokos smér Lite riven kokos fér garnering Vérm upp grédden,
kokoskréimen och kokosmijslken.

10.  Vispa dgget, dggulorna, sockret, sedan majsstérkelsen och mjslet samtidigt.

11.  Hall den varma véiskan &ver éggen, vispa vil, och héll sedan tillbaka allt i kastrullen.

12.  Tjockna pa medelvérme, medan du blandar hela tiden.

13. Nér du ar klar, tillsatt smoret skuret i smé bitar och sedan den rivna kokosen.

14.  Hall krémen pa smdrdegen, och strd dver lite riven kokos.

15.  Sétti ugnen, forvarmd till 180°C i 25 minuter, lét sedan svalna i 2 timmar innan du tar bort formen.

16. Stéll flanen i kylsképet i ytterligare 1 till 2 immar innan det &r dags att njutal
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