Carrés à la confiture
Préparation : 30 minutes
Cuisson : 45 minutes
Pour un moule de 20*20 environ
- 240 g de farine tout-usage
- 220 g de beurre (210g+10g)
- 2 œufs
- 1 cuillère soupe de lait
- 1 cuillère café de levure 
- 1 pincée de sel 
- 1 pot de confiture de fruits rouges (de bonne qualité)
- 130 g de sucre
- 150 g de noix de coco râpée 

Préparation : 

Chauffer le four à 170° ou thermostat 5/6.

Mélanger le beurre avec la farine, le sel et la levure. Ajouter 30g de sucre
Battre 1 œuf avec la cuillère de lait et ajouter au mélange précédent.
Verser cette préparation dans votre moule recouvert de papier sulfurisé
Verser de la confiture sur toute la surface.
Mélanger le deuxième œuf avec 100g de sucre, 10g de beurre fondu et la noix de coco.
Verser sur la préparation à la confiture en déposant des petits tas à la cuillère.

Cuire 45 minutes ou jusqu'à ce que la noix de coco dore.
Déguster froid !
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