FLAN VANILLE

DE TAHITI

CALCULEE POUR 1FLAN

PATE BRISEE
Beurre 82 % MG....

Sucre semoule..
Jaunes d'ceufs...
Lait entier UHT..
Farine T55
Procéder a un premier mélange avec le beurre ramolli,
le sel et le sucre semoule. Ajouter ensuite les jaunes
d'ceufs et le lait, puis battre le tout au fouet. Attention
ane pas monter l'appareil. Des que le mélange est
homogeéne, ajouter la farine et mélanger de facon trés
bréve. Réserver au réfrigérateur.

CREME PATISSIERE

Lait entier UHT
Sucre semoule..
Jaunes d'ceufs

Cette carte vous est offerte par :

NOROHY*

« LE COMPAGNON DE LA VANILLE -

@ (9) @norohyvanille

norohy.com

Maizena..
Farine T55......
Gousse de vanille de Tahiti NOROHY.

Porter a ébullition le lait et la gousse de vanille fendue
et grattée. Mélanger le sucre, la Maizena, la farine et
les jaunes d'ceufs. Filtrer le lait vanillé sur le mélange
et cuire le tout 2 min a ébullition.

Retirer les gousses. Recouvrir d'un film plastique

et réserver au réfrigérateur.

Etaler la pate brisée a une épaisseur d'environ 3 mm.
Refroidir cette abaisse et disposer dans votre moule.
Garnir de créeme patissiere. Cuire a 165°C environ

45 minutes.
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