Bành bo nu’ong    ou bàn bo’ là duà nu’ong
Pour un gateau 
150g de sucre en poudre
150 g de sucre en plaquettes (du’ong thé )
350 ml d’extrait de noix de coco,
Ou 300ml d’extrait de noix de coco et 50 ml de jus de pandanus (nu’oc là duà)
½ cuillére à café de sel 
150 g de farine de tapioca (bôtbmi tinh )
8 œufs 
1cuillére  soupe d’huile  d’arachide 
12 g très exactement de levure alsacienne
Dans une casserole, mélanger les deux sucres, l’extrait de noix de coco et le sel .Porter à gros bouillons jusqu’à obtenir un sirop un peu « pais nappant la cuillère, de la consistance  du miel liquide. Cela peut prendre une bonne demi-heure laisser refroidir
Pendant ce temps, dans un autre saladier, bien mélanger : farine, œufs, huile et levure 
Lorsque LE SIROP EST SUFFISAMMENT REFROIDI (IL FAUT QUE L’ON PUISSE Y TREMPER LE DOIGT SANS SE BRULER  Y AJOUTER LE Mélange Précèdent. PASSER AU MIXEUR JUSQU’A CE QUE  LA PÄTE SOIT Très Homogène.
Verser dans un moule et cuire au four à 180 pendant 40 minutes, manger tiède
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