Petits flans tout coco
Pour 4 personnes (voire 6, j'ai fait plus de 6ipog de différentes tailles) :

- 3 jaunes d'oeufs

- 2 oeufs entiers

- 30 cL de lait de coco

- 20 cL de lait concentré non sucré (que vous pouemplacer par de la créeme liquide)
- 2 cas de sucre en poudre (voire 3)

- 2 cas de coco rapée

- 1 gousse de vanillednille en poudre bio pour mpoi

Verser le lait concentré et le lait de coco dares casserole avec la gousse de vanille fendue enddes la longueur
(ou la vanille en poudre). Amener a la limite d&blillition, puis retirer du feu. Couvrir et laissefuser une
guinzaine de minutes.

Faire trés |égérement blondir la noix de coco rapésc, dans une poéle antiadhésive. La réserver.

Gratter I'intérieur de la gousse au-dessus dedaerale pour y faire tomber les graines. Jeteot®&e Réchauffer le
lait.

Fouetter vivement les oeufs entiers et les jaunes & sucre jusqu’a ce qu’ils blanchissent. Sassear de remuer,
incorporer doucement le contenu de la casserolssémareposer 10 minutes, puis retirer délicater@emousse en
surface a I'aide d’'une écumoire.

Préchauffer le four & 150 °C (th. 5). Beurrer deaequins individuels ou préparer des moules ecogai.

Verser la préparation dans les ramequins sansmeglir complétement. Les placer dans un bain-nerenfourner
20 a 30 minutes, jusqu’a ce que les flans soiast pr

Laisser tiédir avant de démouler et mettre augéfateur. Servir treés frais en parsemant de nobode rapée.




