natureO

2 | 4 personnes

Temps de
préparation 15 min

)

LES WHOOPIES

* 150 g farine de riz et millet

* 50 g farine de coco

* 50 g fécule de mais

* 100 g sucre de canne complet
* 4.c.a.5 cacao sans sucre

* 2 g poudre a lever sans gluten
* 100 g margarine coco cajou

Suggestion de Présentation

o 1 ceuf
* 10 cl de hoisson de rizamande
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