Savourer

Recette : tarte au flan

Denis Dassonville, chef de cuisine au college Voltaire a Lourches, vous propose cette recette de
tarte au flan.

Ingrédients (pour 6 personnes)

¢ 650 ml de lait demi-écrémé

¢ 80 g de beurre de Flamande

e 150 ml de creme liquide (30 % de matiere grasse)
e 5 ceufs entiers

e 10 g de levure boulangeére fraiche

e 250 g de farine de blé

e 70 g de fécule de mais

e 160 g de sucre

1 cuillere a soupe de vanille liquide (ou % gousse)
1 pincée de sel

Préparation

Pate :

1. Mélanger dans un bol 50 ml de lait tiede avec 10 g de sucre et la levure.

2. Mélanger dans un saladier la farine avec le beurre et 1 pincée de sel fin.

3. Assembler les 2 préparations (bol et saladier), puis ajoutez 2 ceufs en méme temps jusqu’a ce
gue la pate soit souple.



N

. Etaler la pate au rouleau, la déposer dans une tourtiére de 30 cm de diamétre.
5. Laisser lever la pate pendant 30 a 40 minutes dans un four a 40°C maximum.

Flan :

1. Faire bouillir 600 ml de lait dans une casserole avec la creme et la vanille.

2. Battre 3 ceufs dans un saladier avec 150 g de sucre jusqu’a ce que la préparation soit
mousseuse, puis ajouter la fécule de mais.

3. Dans la casserole, mélanger au fouet le contenu du saladier avec le lait crémeux sur feu doux
jusqu’a épaississement.

4. Verser et étaler le flan tiede sur la pate levée puis cuire au four a 180°C (thermostat 6)
pendant 30 minutes.
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