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Recette perso adaptée au Thermomix

Flans citron au varoma

Une recette que tout I'monde apprécie a la maissomges petits flans sont tout frais et tout légers

Pour 8 ou 9 petits flans

Dans le bol du TM

1 litre de lait

Le zeste fin de 2 citrons

Grains d'une 1/2 gousse de vanille + la demie gouss
Régler 5 min a 100° VIT 2.

Oter la demie gousse de vanille, la faire sécheug\V'utiliserez pour faire du sucre vanillé, peeraple)

Ajouter 4 ceufs entiers + du sucre a votre goQtifen\b0 g)
moi, a la place, j'ai mis de I'édulcorant un pepi@2 ou 3 CS a peu pres)
Mixer 15 sec VIT 4.si vous n'aimez pas les zestes de citron dangpmmtion, vous pouvez les filtrer avec une passett

Pour les + gourmands, il y a possibilité de versam peu de caramel liquide au fond des pots de yadugnoi,
je m'en ai pas miscar je les préfére juste au citron).

Déposer vos pots ou ramequins dans le varoma edrigdir de la préparation citronnée (éventuelletnsur le
caramel). Je ne mets pas de couvercle sur leepotm, ca ne déborde pas pendant la cuisson (§enoe le
ferais pas !).

@
Poser le varoma sur le couvercle verrouillé duduoThermomix.

Régler 21 min a température varoma, VIT 1.

A la fin de la minuterie, laisser refroidir les flans a température ambiante puis les déposer au
réfrigérateur pendant environ 2 h, afin qu'ils soient bien frais...pour la dégustation finale.



