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Dans un bain-marie  t iède,  
fouetter  ensemble le  sucre et  le  
mélange eau-maïzena,  ajouter  
la farine tamisée et  mélanger 
jusqu'à ce que la pâte s ' é t i re  
en ruban. Huiler  8 moules  à 
tarte let tes  et  y  répart i r  la 
pâte .  
 

Préchauffer  le  four à 200° et  
y faire cuire  les  biscuits  douze 
minutes .  Pendant ce temps,  

Tartelettes 
100 g de farine 

50 g de maïzena 
100 g de sucre 

3 c. à s. de maïzena, 
diluée dans une tasse d'eau 

 

Garniture 
400 ml de lait de coco 

50 g de sucre 
120 g de noix de coco en poudre 

10 g de margarine 
20 g de farine 

1 pincée de bicarbonate de soude 

faire fondre la margarine,  ajouter la poudre de coco et  le  sucre 
et  faire cuire quelques instants .  Prélever un peu de lait  de coco 
et  y délayer la far ine,  addit ionnée du bicarbonate.  Verser  le  
reste du lait  de coco dans la casserole  et  cuire à feu doux tout 
en mélangeant soigneusement.  En dernier  l ieu,  ajouter  la l iai -
son lait  de coco - far ine et  épaiss i r  jusqu'à obtenir  une pâte.  
 

Sort i r  les  biscuits  du four et  al lumer la fonct ion gr i l l .  Démouler  
chaque fond de pâte puis  le  replacer auss i tôt  dans le  moule .  Ré -
part i r  la préparation sur chaque fond de pâte ,  sans toutefois  al -
l er  jusqu'aux bords des  moules .  
 

Enfourner à nouveau les  tarte lettes  et  les  faire dorer .  Déguster 
t iède ou froid.  


