B CATEGORIE : TARTES

LECHEF ?
o B

f- L'ESTVOUS !

Une recette Le Chef C’est Vous ! Bon Appétit !

TEMPS DE PREPARATION: 25mn

INGREDIENTS:

Pate Brisée ou Feilletée

1L de lait

6 ceufs

100 g de farine

200 g de sucre semoule
50 g de cassonade

1 gousse de vanille

30g de beurre fondu

METHODE :

Le « Flan » est depuis toujours, un véritable mdnderplaisir pour tous ceux qui savent en appreécier
ses rondeurs sucrées !

Tout patissier, a commencé son apprentissage gabiation du « Flan », et si simple puisse-t-il
paraitre, une délicate attention doit lui étre @oafin de prétendre régaler ses connaisseurs.

La premiere étape consiste a foncer un moule otetrie a tarte avec de la pate brisée ou de la pate
feuilletée. Le choix de la pate utilisée s’effecarefonction du résultat souhaité. Si vous préférez
texture proche du feuilletage, alors optez pouynéke feuilletée, tout en sachant qu'il faudra upr a
I'aide d’une fourchette afin de réduire fortemeon siéveloppement. Sinon la pate brisée est taait a f
adaptée et tres souvent utilisée lors de la canfedes flancs de nos pétisseries habituelles.

Laissez reposer au réfrigérateur pendant une heure.

Il convient maintenant de faire la créme !

Pour cela, commencez par verser le lait dans ussenale, ajoutez 50g de sucre (pris sur les 250 g d
la recette) et le baton de vanille coupé en deus tkasens de la longueur.

Remuez a l'aide d’un fouet, et portez sur le feoyem) jusqu’a ébullition. L'intérét d’ajouter unye

de sucre dans le lait, consiste a éviter qu'’ilchiteet brile légérement au fond de la casserole.
Pendant ce temps, cassez les ceufs, ajoutez leregtaat et la cassonade, puis blanchissez au fouet
cette préparation.

Attention au lait, ne pas I'oublier, sinon gareraitoyage de la plague de cuisson !

Ajoutez la farine tamisée a l'aide d'une passoissez fine dans le précédent mélange, remuez
progressivement et finir en fouettant énergiquenadint d’éviter toute formation de grumeaux. Pour
finir, incorporez le beurre fondu.

Quand le lait est a ébullition, hors du feu retiiebéaton de vanille et grattez les grains darailéx
I'aide d’un petit couteau pour renforcer I'aréme.

Versez le lait progressivement sur les ceufs / dafiaucre tout en remuant a I'aide d’'un fouet, puis
transvaser le tout dans la casserole.

Faire cuire la creme a feu doux en prenant soirecheier partout et régulierement jusqu’aux premiers
bouillons. A ce moment précis, continuez a cuinadtune minute environ, puis retirez du feu.

Versez alors cette creme dans le fond de tartaissez refroidir a température ambiante.

Préchauffez votre four pendant 10 mn & 210°C (Thstat 7).

Dorez le dessus du flan avec de I'ceuf battu etinoepu souple, puis enfournez-le dans le four et
laissez cuire pendant 1H environ (Des taches brdoigent se formées de maniére aléatoire).

Voir la rubrique "Cuisson" dans "Les Conseils etuges"
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Lorsque le Flan est cuit, retirez du four et lazssdroidir avant de déguster.

Il n'est pas rare de pouvoir savourer une belldatne part de Flan, mais le votre suscitera les
convoitises et cette fameuse question sera swesdes levres: « Mais d’ou vient cette différence ?
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