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Mangue et au Lait
dE CUCU {Khao Miao Ma Muang)

Le Khao Niao Ma Muang, ou riz gluant a la mangue — X6i Xoai en
vietnamien, est un dessert emblématique de la Thailande -
doux, parfumé et réconfortant. Servi frais avec du lait de
coco onctueux et des morceaux de mangue bien mire, ce dessert
allie parfaitement la gourmandise et la simplicité.

C'’est un vrai coup de ceur pour les amateurs de saveurs
asiatiques ! Que vous 1’ayez déja go(té dans un restaurant ou
que vous le découvriez pour la premiere fois, cette recette
vous permettra de le préparer a la maison, comme en Thailande
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Che Thap C[m - Dessert aux
haricots et lait de coco
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« Cheé thap c[Jm » est un dessert qui s’est composé de divers

ingrédients tels que des haricots de plusieurs couleurs, des
haricots mungo, des perles de tapioca, des fruits frais et
confits, des gelées, du lait de coco..etc.

Manioc au Lait de Coco (Khoal
Mi Nuoc Cot Dua)
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I1 s’agit d’un en-cas a base de manioc cuit dans du lait de
coco, puis enrobé de noix de coco rapée. Cette collation
sucrée est délicieuse aussi bien servie chaud que froid. Les
ingrédients ne sont pas chers et la recette est tres facile a
faire.
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Gateau vietnamien banane et
lait de coco (Banh Chu[]1
Nuéng)
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Envie d’'un dessert facile, parfumé et économique ? Découvrez
la recette du gateau vietnamien a la banane et au lait de
coco, un classique de la cuisine asiatique. Sa texture
crémeuse entre flan et pudding, sa crolite dorée facon cannelé,
et son golit intense de banane en font un dessert irrésistible.
Parfait pour utiliser des bananes mires, ce gateau est simple
a réaliser, sans matériel particulier, et naturellement sans
gluten. Une douceur tropicale a tester absolument !

Banh bo nuwéng - Gateau
vietnamien « nids
d’'abeilles » sans gluten
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Moelleux, parfumé, naturellement sans gluten : 1le Banh B0
Nuéng allie pandan et lait de coco dans un gateau au visuel
surprenant en nid d’abeille. Un trésor sucré du Vietnam!

GAUFRES VIETNAMIENNES
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CUISINE VEGAN | DESSERT |

Gaufres vietnamiennes - Parfumées aux feuilles de
pandanus
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Ingrédients:

= 1 ceuf

300ml de lait de coco (ou créme de coco)

* 1/4 cuillére a café de l’extrait de pandan (pandanus)
* 140gr de farine tout usage

* 90gr-100gr de sucre

* 2 cuilléres a soupe de Maizena

* 50gr de noix de coco rapée

* 1/4 cuillere a café de sel

* 1 cuillére a café de levure chimique

* 2 cuilléres a soupe de beurre fondu (pour beurrer le moule a gaufre.)

Préparation:

1. pans un grand bol, mélanger : farine, sucre, sel, levure chimique.

Laissez-le a coté.

2. Dans un autre bol : Battez 1’ecuf pendant 30 secondes. Ajouter le lait de

coco, puis ajouter l’extrait de feuilles de pandan. Mélangez-les.

3. Incorporer les ingrédients secs dans le bol d’euf. Utilisez une

fourchette pour les mélanger. Laisser reposer la pate 10 minutes.

4., Beurrez le gaufrier pour que la pate ne colle pas (une seule fois, avant
de verser la pate pour la premiere gauffre, pas besoin de renouveller le

beurrage) .
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5. Branchez le gaufrier et attendez qu’il soit chaud, y-versez la pate.

Faire cuire environ 3 minutes pour chaque gaufre.

6. Les gaufres sont prétes a servir.

TIPS : Vous pouvez les manger telles quelles, ou avec un coulis de framboise,

de chocolat, du sirop d’érable ou de la creme fouettée.
Bon appétit !

#platvegan
#cuisinevegan
#gateauasiatique
#pandanus
#pandan

#laitdecoco

RECETTE EN VIDEO:

Evaluer :
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