Tuiles à la noix de coco
[image: image1.jpg]



Ingrédients
10g de beurre
100g de sucre
2 œufs
200g de noix de coco [ en sachet ] + 50g 
Grué de cacao ( facultatif ] ou pépites de chocolat

Faire fondre au micro-ondes le beurre. Rajouter en fouettant le sucre, une pincée de sel, les œufs un à un, puis la noix de coco. Laisser tiédir. 
Poser sur une plaque une feuille en silicone ou du papier sulfurisé,  et déposer en petits tas irréguliers la pâte, qui reste semi-liquide. Les tuiles ne s'étaleront pas davantage à la cuisson. 
Saupoudrer de noix de coco, parsemer certaines d'éclats de grué de cacao ou de pépites de chocolat. 

Mettre à cuire à four assez chaud,15 et 20 minutes,  suivant le four, en surveillant la cuisson. Les bords doivent dorer. 
Décoller tant les tuiles sont encore chaudes et poursuivre une nouvelle fournée. Comme tous les biscuits, ces tuiles se conservent, un fois bien refroidies, dans une boîte en métal. 
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