Atelier  de cuisine du 16.11.2011 – Association Touraine-Vietnam

Verrines de perles de tapioca au lait de coco 
Pour 12 verrines
Ingrédients 

1 boite de 400 ml de lait de coco
½ l d’eau

200 g. de perles de tapioca

Fruits frais : ½ ananas, 1 mangue ou des litchis (par exemple)
1 pincée de sel
2 portions de sucre de palme ou 2 c.à s. de sucre cristal
Préparation

· Faire chauffer le sucre et l’eau. A ébullition verser le lait de coco (ne pas faire bouillir).
· Ajouter la pincée de sel.

· Entre temps, faire bouillir une grande casserole d’eau, verser le tapioca et laisser cuire 15 mn. Remuer de temps en temps.

· Verser dans une passoire très fine et rincer.

· Ajouter le tapioca au lait de coco et à l’eau et éteindre le gaz.

· Verser dans les verrines.

· Ajouter les fruits coupés en petits morceaux et servir frais.

Bon appétit !
