Les desserts

le Flan patissier

Temps :  Préparation : 30mn
               Cuisson: 45mn
               Repos: 20mn


Ingrédients pour 8 personnes:


    150 g de farine
                                                                                 75 g de beurre
                                                                               ½ c à café de sel
                                                                              1 c à café de sucre
                                                                                        crème
                                                                                     1 l de lait
                                                                                40 g de maïzéna
                                                                                       4 œufs
                                                                         150 g de sucre en poudre
                                                                              1 gousse de vanille

Instructions :
1. Préparez une pâte brisée: dans une terrine, mélangez la farine, le sel, le sucre et le beurre en copeaux. Amalgamez sans pétrir avec un peu d’eau jusqu’à ce que la pâte soit souple. Laisser reposer 20 minutes.
2. Préparez la crème à flan: faire bouillir le lait avec la gousse de vanille fendue. Ajoutez le sucre, laissez bouillir.
Délayez la Maïzena avec 40 cl d’eau froide. Versez dans le lait tiède et sucré, en remuant soigneusement. Portez à ébullition, lentement sans cesser de remuer. Retirez du feu.
3. Battez en omelette les 4 œufs entiers. Les incorporer avec soin dans la préparation du lait.
4. Etalez la pâte au rouleau. Foncez un moule à manquer de 22 cm de diamètre à bord uni. Versez la crème.
5. Faites cuire au four préchauffé (210 °C) pendant 45 minutes environ. Laisser refroidir avant de démouler.
