Flan & la ricotta et an citron \/\/altlng FOK:[T'\@ SUﬂ

pae Qbearlelle
Préparation Cuisson Attente au frais
20 miv 40 win 4h (ot uve vuit)

WMatériel : woule rond a bords haunts, de diamétre 24 ewm
Pour @ personves, il vous faundra :

* 500 9 de ricotta

o 4 ceufs (blancs et jaunes séparés)

s 2 cas d'ean de fleur d'oranger

* le zeste de citrow von traité

* le zeste d'une orange vown traitée (facultatif)
* 20 g de sucre

* 50 g de farine

o 2 piucées de cannelle en poudre

* pour le moule : beurre, farive et papier cuisson
* 1 pincée de sel

Décounper un rond de papier sulfurisé ayant la taille du fond de votre wmoule. Beurrer le moule,
déposer le papier et le faire adnérer. Beurrer égerement le papier également. Fariver les
parois du woule.

Davs mn grand saladier, fonetter ensemble la ricotta, les jaunes, le sucre, le zeste de citrow, la
fleur d'oranger, éventuellement le zeste de I'orange si vous en avez, la pincée de sel et la
covmelle. Ajouter la farive et bien fouetter pour obtevir une consistance homoaéne.

Préchantfer le four sur 160°C.
WMonter les blavcs en neige. Les incorporer ev trois fois an mélavge précédevt.

Verser la préparation dans le moule. Enfourver pour 40 mivutes. Le gatean doit étre bien
govflé mais ve pas colorer. Il retombera un pen ew refroidissant.

Laisser refroidir puis retourner délicatement sur une assiette.

O+ter le papier cuisson. Retourver une nouvelle fois sur une assiette de présevtation pour que le
dessus du gateaun soit en haut.

Réserver aun frais 4h an wmoins.

Servir avec un coulis de votre choix.
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