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PETITS MOELLEUX DES ILES
Ingrédients 

Pour une douzaine
· 4 œufs

· 100 g de sucre en poudre

· 100 g de farine

· 80 g de noix de coco râpée + 20 g

· 50 g d’amandes effilées 

· 5 cl de rhum blanc 

· 1/2 boite d’ananas en morceaux

Préchauffer le four th. 6 (180°).

Séparer les blancs des jaunes. Fouetter les jaunes avec le sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse. Ajouter les 80 g de noix de coco et le rhum. Bien mélanger.

Monter les blancs en neige et incorporer au mélange précédent. Ajouter la farine tamisée sur la pâte et mélanger délicatement. 

Répartir la pâte dans les moules*. Parsemer d’amandes effilées et du reste de  noix de coco râpée. Enfourner et faire cuire 15 mn.

A la sortie du four démouler immédiatement sur une grille et laisser refroidir.

Servir tièdes ou froids**. 

* j’utilise des moules en silicone, si vous utilisez des moules classiques n’oubliez pas de les beurrer et fariner avant de les remplir.

**Variante : vous pouvez arroser les moelleux d’un trait de jus de citron juste avant de servir.[image: image1.wmf]
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