Enfin une creme ou les copeaux de noix de coco ne tombent pas au fond du pot ! J'ai simplement
adapté une recette classique en ajoutant un peu de fécule pour faire préalablement épaissir la
préparation avant le passage au four. On obtient une créeme parfumée, trés moelleuse et
parfaitement homogene.

Je ne suis pas une grande fana de noix de coco, c'est pourquoi elle est présente en quantite
modérée dans cette recette, mais c'est largement suffisant pour bien parfumer.

Pour limiter l'apport énergétique, j'ai utilisé du lait concentré non sucré qui remplace tres bien la
creme fraiche et j'ai complété par du lait 1/2 écrémé. J'ai aussi remplacé la moitié du sucre par de
l'édulcorant.

Ingrédients (pour 4 personnes) :

- 1 briquette de lait concentré non sucré (Gloria) de 20 cl
- 500 ml de lait

- 2 ceufs

- 60 g de noix de coco rapée

- 60 g de sucre roux

- 15 g de maizena

- extrait de vanille

Préparation :
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Préchauffer le four th. 6 (180°C). Préparer un bain-marie : remplir un grand plat a four aux 2/3
d'eau chaude.

Dans une jatte, fouetter les 2 ceufs avec le sucre et une cuillére a café d'extrait de vanille.Ajouter la
noix de coco, puis la maizena : mélanger vigoureusement pour éviter les grumeaux. Verser le lait
concentré et le lait progressivement sans cesser de tourner.

Mettre la jatte au four micro-ondes : chauffer a t® maximum en donnant un coup de fouet toutes les
minutes ; arréter dés que le mélange a épaissi. On peut aussi le faire épaissir dans une casserole,
comme pour une créme patissicre.

Répartir la créme dans des ramequins individuels placés dans le bain-marie. Enfourner et laisser
cuire une 30aine de minutes, jusqu'a ce que le flan soit pris.

Laisser tiédir et réserver au réfrigérateur au moins 1 H. Servir bien frais, éventuellemnt parsemé de
coco rapée.
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