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MONT BLANC (GATEAU A LA NOIX DE COCO)

Préparation : 40 min
Cuisson : 20 min
Ingrédients pou 6 a 8 personnes

Pour la giteau :

* 6Bceufs

¢ 200 g de sucre
¢ 150 g de farine
* 1 pincée de sel

Pour la créme :

* 400 ml de laitde coco

* 400 ml de lait concentré sucré

* 2 cuilleres & soupe rases de maizena ou de fécule de pomme de terre
* 1 cuillere a soupe de rhum (facultatif)

* Noix de coco rapée

» Zeste de citron vert

Préparation du gateau :
Séparer les jaunes d'ceufs

Dans un saladier, battre les jaunes d’ceufs avec le sucre jusqu'a ce que le mélange
blanchisse. Ajouter la farine et mélanger. ( si la pate vous semble trop épaisse,
rajouter quelques gouttes de lait).

Monter ies blancs en neige ferme (avec 1 pincée de sel), les incorporer délicatement
a la préparation précédente.

Veerser dans un moule rond et faire cuire 20 min a 180°C (thermostat 6).

Démouler et laisser refroidir. ~

Préparaiion de la créme :

Dans une casserole, verser le lait de coco, le lait concentré sucré et le zeste de
citron. Récupérer dans un bol une louche de ce mélange. Faire bouiilir e reste avec
une gousse de vanille.

Ajouter au [ait du bol de' maizena. Quand le mélange de la casserole boue, y ajouter
la préparation a fa maizena et remuer jusqu'a épaississement.
Parfumer au rhum.

Assemblage du géateau :

Couper le gateau en 2 dans le sens horizontal, napper généreusement de créme et
de coco rapée. :
Reconstituer le gateau, le badigeonner du reste de créme (dessus et cbté),
saupoudrer de noix de coco rapée (y compris sur le coté).

Laisser reposer uné nuit.
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