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~ FLAN
A LA VANILLE




POUR 1 FLAN

PATE SURFINE

Faring TOS . 55¢
BEUITE o 44y
Pate d'amande........ccoceoueeeeeieciiceeceeee e bthg
MIEL e 19
Blancs d'eeuUfS ..viiiiceiciceeeee 5¢g

Mettre dans la cuve du mélangeur, la farine, le beurre et
la pate d'amande.

Mélanger jusqu’a ce que la pate sable.

Ajouter le miel et les blancs at mélanger
succinctement.

Cuire les fonds de flan a 150°C pendant 15 min environ.

FLAN VANILLE

L@t e 6599
Creme fraiche fluide .......cccovvveiviciiicecceccceeee 165g
SUCT ettt ese e ene e 165¢g
Faring TD ..o 30g
MaTZENA ..o 30g
CEUTS e 33g¢g
Jaunes d'GBUFS......ciiiiie e 199
Vanille gousse NOROHY .............ccooooiiiiininininnnn, 5 piéces

Dans un cul de poule, mélanger le sucre, la farine et la
fécule de pomme de terre.

Délayer une partie du lait dans le mélange de produits
secs afin d'éviter les grumeaux.

Fendre et gratter les gousses de vanille.

Dans la casserole, mettre le reste du lait et verser le
mélange (sucre, maizena, farine et lait] ainsi que les
gousses et les graines de vanille. Finir par les oeufs et
les jaunes d'oeufs.

Faire chauffer l'appareil a flan jusqu’a ce qu'il épaississe.

Cuire les fonds de pate surfine jusqu’a ce qu'ils soient
bien brun.

Verser 'appareil dans des cercles et au préalable
graissés avec du beurre de cacao et sur le disque de
pate cuite.

Cuire le flan 45 min a 100°C.

Démouler a l'aide d'un chalumeau.



