Waiting For_The, Sun

Flan Patissier Sans Pate

Préparation : 15 wmin — Cuisson : 45 a 50 wmin — Au frais : 30

Tl vous fandra pour @ personnes (diametre du moule : 2.0 cm ):

e 1 L de lait entier

* 1 gousse de vaville

o 2 ceufs

* 130 9 de sucre

* A0 g de maizena

200 wl de créme entiére

o le zeste d'um citron von traité

Préchanffer le four a 1d0°C. Beurrer Votre moule.

WMettre le lait davs une arande casserole. \ déposer la aousse de vamille fendue en denx et
grattée an conteaun ainsi due les graives de vaville, puis le zeste de citron.

Porter a ébullition. Eteindre le feu, convrir et laisser tiédir.

Dans un saladier, battre les cenfs et le sucre. M ajouter le créwme, puis la maizena et bien
mélanger an fouet. Verser le tout sur le lait +iédi en fonettant,

Sur feu dounx, faire épaissir cette préparation en fonettant sans cesse.

Verser cette créme patissiere dans le moule, puis enfourner pour 45 o 50 minutes.

Uwe belle croiite dorée va se former au centre. Surveiller la cuisson : le flan est cuit lorsque
cette crofite est marrow an centre.

Laisser refroidir a température ambiante, puis réserver 3 au frais (on une nuit) avant de
déguster.

Waiting For The Sun
https:/[ealadanDd fr/2025/05/15/flav-patissier-sans-pate/



	Flan Pâtissier Sans Pâte

