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	TARTE LÉGÈRE AUX FRAISES ET À LA NOIX DE COCO
SANS GLUTEN ET SANS LACTOSE


Rendement : 1 tarte ronde de 8 pouces de diamètre (20 cm)

· 1 pâte sablée sucrée sans gluten

· 65 g de noix de coco râpée, non sucrée
· 2 c. à soupe de vin rosé (ou blanc)

· 400 g de petites fraises

· 2 blancs d'œufs

· 2/3 de tasse de sucre (135 g)

· 4 c. à thé de fécule de maïs

Préchauffer le four à 400°F ou 200°C.

Étaler la pâte dans une assiette à tarte et conserver au frais durant la préparation de la farce.

Mélanger la noix de coco et le vin. Réserver. 
Laver les fraises et les équeuter. Réserver.

Mêler le sucre et la fécule de maïs. Battre les blancs en neige. Incorporer, petit à petit, tout en battant, le mélange sucre/fécule dans les blancs. Continuer à battre jusqu'à ce que la masse brille et forme des pointes. Incorporer délicatement le mélange noix de coco/vin et les fraises et répartir cette masse sur la pâte.

Enfourner sur la grille inférieure et faire cuire 25 à 30 minutes. Servir tiède ou froide.
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