Charlotte fondante banane, noix de coco et chocolat
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Ingrédients
3 paquets de biscuits Thé
1/2 l de lait
1 sachet de flanc instantané à la noix de coco
4 bananes et un peu de noix de coco râpée
Glaçage [ facultatif... quoique... ]
150g de chocolat à pâtisser
2/3 de 50cl de crème fraîche entière stérilisée
1 soupçon de Malibu [ vraiment facultatif... mais tellement discret... ]

Préparer un moule à cake en le tapissant largement de film plastique. Sortir de leur emballage les biscuits et préparer une assiette creuse. 
Faire bouillir le lait, y dissoudre la poudre de flanc et fouetter jusqu'à la reprise de l'ébullition.  En verser dans une assiette creuse pour y tremper les biscuits. Attention, le flanc fige vite... 
Tapisser le moule de biscuits trempés dans le flanc encore chaud. Pour la suite du montage il ne sera plus nécessaire d'avoir des biscuits imbibés. 
Recouvrir de rondelles de bananes coupées en deux.  Puis de biscuits. Ainsi de suite en terminant par des biscuits. Faire réchauffer l'appareil à flanc, qui a tiédi dans la casserole. 
Le verser, bien chaud dans le moule. Tapoter le moule sur le plan de travail pour que le liquide se répartisse bien.
Rabattre le film et y déposer 3 couteaux pour servir de poids à la charlotte. Laisser refroidir. 
Si vous ne voulez pas recouvrir la charlotte de ganache [ malheureux, vous ne savez pas ce que vous perdez ! ] démoulez le gâteau, saupoudrez le d'un peu de noix de coco râpée et apportez le à table.  
Pour les vrais gourmands, maintenant, voici la suite des opérations... 
Mettre un peu de papier sulfurisé sur les contours du plat de service avant d'y démouler la charlotte: vous pourrez recouvrir le gâteau de chocolat et, en enlevant le papier protecteur, avoir un plat propre... 
Faire fondre 4 minutes [ cela dépend des appareils ] au micro-ondes 150g de chocolat avec une c à soupe de Malibu. Remuer  et verser la crème fraîche liquide. Fouetter [à la main ] la préparation, qui a la consistance d'uine mayonnaise, et la faire réchauffer au micro-ondes quelques secondes. 
Verser le chocolat chaud sur la charlotte et en recouvrir les bords avec le plat d'un couteau. Saupoudrer de noix de coco râpée puis enlever le papier de protection. Mettre 1 heure au frais avant de déguster. 
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