( Dans la cuisine d’Audinette (

Flan pâtissier

· 1 pâte brisée

· 1 litre de lait

· 200g de sucre

· 3 oeufs + 1 jaune

· 120g de maïzena

· 1 gousse de vanille

· 1 cac de vanille liquide

J'ai fait ma pâte brisée maison : avec mon robot, ça prend 5 minutes, alors pas de quoi se priver.

J'ai chemisé mon moule rectangulaire + 4 moules à tartelettes et je l'ai fait cuire à blanc pendant 10 minutes à 180°.

Dans une casserole, faire bouillir les 3/4 du litre de lait avec le sucre et la gousse de vanille fendue.

Mélanger la maïzena tamisée, les oeufs, la vanille liquide et le lait restant.

Lorsque le lait et le sucre sont vraiment bouillant, retirer la casserole du feu et y verser tout doucement le mélange avec maïzena, tout en battant au fouet jusqu'à épaississement.

Je n'ai pas eu la peine de remettre la casserole sur le feu.

Verser l'appareil à flan sur la pâte précuite.

Enfourner à 180° pendant 30 minutes.





