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4;% Flan Patissier (ou flan parisien)
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A Recette Bruno Passion cuisine du 30/09/2013
Inai}diﬁts pour un moule de 24 cn :
EN
’é.‘ ¢ A
Pour I’appaxeil a flan :
> 1,51 deffait 4.

> 260 gr de‘sucre(repartis en 3 : 2 x 60 gr et 140gr)
> 150 gr de maizena (repartis en 2 : 100 gr et 50 gr)
> 6 jaunes d’ceufst 3 ceufs entiers

> 1 gousse de vanille

> 50 gr de beurre _ ""3‘

Pour la pate : %/

> 250 gr de farine (type 45’)}"

> 50 gr de fécule de pommie terre

> 225 gr de beurre G

> 50 gr de lait b }.

> 1 gros jaune d’ceuf 4

> 30 gr de sucre vanillé Y,
w

Préparation : g

-

Commencer d’abord par la créme pﬁtiss?é\re,

Fendre la gousse de vanille en deux et gratteriles grains, ajouter les ainsi que la gousse grattée
a 0,5 1 de lait, 60 gr de sucre, le beurre eita usse de vanille. Faire monter une ébullition et
retirer du feu. Laisser infuser 15mn a couvert ofidu feu. Pendant ce temps, dans un récipient
ajouter les 6 jaunes, 60 gr de sucre et “50 gidde maizena. Fouetter pour obtenir une
préparation homogéne. Refaire bouillir la préparation au lait. Verser un peu de lait chaud sur
la préparation précédente et mélanger bien pour_ &btenir une préparation homogene.
Reverser celle-ci dans la casserole et tourner doucement a feu doux jusqu’a épaississement de
la préparation. Débarrasser dans un récipient, re@ouvrir dun film alimentaire (cela évite la
formation d’une pellicule dure a la surface et réservérjusqu’a complet refroidissement.

P ) Q’
Confectionner ensuite la pate : “ ; %.
Dans un robot (couteau a pate ou feuillet selon votre mMi@l) ajouter le beurre découpé en
dés, la farine, la fécule et le sucre. Faire tourner le robot jusqu’'a 'obtention d’'une pate
grossiére (comme une pate sablée ou un crumble). Dans un autre récipient battre le jaune
avec le lait puis ajouter a la préparation précédente. Ne pas tro;?irawailler la pate qui ne doit

pas devenir élastique et collante. g9,

Etaler la pate entre deux feuilles de papier sulfurisé (ou entze.deux toiles silpat) a la
dimension du plat et la glisser au frais 3omn. é‘&

Pendant ce temps, finir 'appareil a flan. .

Dans un récipient mettre 140 gr de sucre et 100 gr de maizena, ajouter I‘és/@% et fouetter la
préparation pour la rendre bien homogene. Faire bouillir 1 | de lait. A &hullition ajouter un

peu de lait & la préparation & base d’ceuf et délayer complétement la préparatioms Lorsque le
mélange est homogene verser cette préparation dans la casserole de lait et rerﬁgﬁﬁe’ a cuire en
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remuant pour faire épaissir la creme. Débarrasser dans un grand récipient. Sortir la créme
tissiere du frais et la fouetter vivement pour I’assouplir puis la verser a la préparation
cedénte. Fouetter vivement le tout pour obtenir une creme trés homogene et bien souple.
Reserver Prechauffer le four a 190°C.

Sorti%ﬁ

paroi a Jpour faciliter le démoulage). Piquer la pate et parer le tour a I’aide d’un
couteau p ir des bords nets. Verser la creme dans le moule et enfourner 45mn. Ne pas
couvrir, le dgssu la creme doit prendre une belle coloration. En fin de cuisson le flan va
avoir gonfle ¢ é/rement. Sortir du four et laisser refroidir complétement. Puis démouler
précautionneu'seﬁﬂ?}t glisser au frigo au moins 2 heures.

&

ate. du frigo et garnir un moule a manqué de 24cm (I’idéal est d’avoir un moule a
Vi
‘a

Trucs et Astuces :

p
Pour la pate, si elle est (:i’elastique et collante, la fariner légerement pour pouvoir finir de la
travailler. _

Je n’aime pas les gﬁteaux@;, et la subtilité de la vanille dans ce flan doit ressortir au
mieux, j'ai donc allégé de fagonsimportante les recettes que j’ai pu glaner. Si vous ne le
trouvez pas assez sucré, vous Qﬁz rajouter entre 50 et 150 gr de sucre dans la derniere
étape lorsque vous faites bouillirJelitre de lait.
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