
FLAN AU CITRON ET AU CARAMEL 
 

  
 
INGREDIENTS : 
• 22 morceaux de sucre  
• 1 cuillère à soupe d'eau 
 
• 1 demi litre de lait 
• 90 gr de sucre poudre 
• 1 gousse de vanille ou de l'extrait liquide de vanille 
• 1 zeste de citron jaune 
• 3 œufs 
 
Soit dans un moule à soufflé -  soit une plaque d’empreintes briochettes en Flexipan. 
Cuisson soit au four au bain marie – soit à la cocotte minute. 
 
PROGRESSION : 
 
• Commencer par faire le caramel en mettant les morceaux de sucre dans une casserole, ajouter 

ensuite l'eau, chauffer en portant à ébullition et en surveillant le caramel sans le tourner. Quand 
le caramel commence à prendre une couleur dorée, verser le dans le moule à soufflé ou les 
empreintes briochettes. 

• Chauffer le lait avec le sucre en poudre et fendre la gousse de vanille dedans en ayant pris soin de 
racler les grains de vanille ou mettre 1 cuillère à café de l'extrait liquide de vanille, mettre le 
zeste du citron en tranches larges.  

• Porter le tout à ébullition en remuant de temps en temps. 
• Chauffer l’eau du bain marie dans une bouilloire. 
• Préchauffer le four à 150°. 
• Casser les œufs entiers dans un saladier, les battre en omelette et verser dessus le lait bouillant 

tout en fouettant. Oter les zestes de citron. 
• Verser cette préparation dans le moule caramélisé ou les empreintes briochettes caramélisées. 
• Mettre le moule ou les empreintes dans un plat plus grand qui servira de bain-marie. 
 
• Enfourner à 150°, puis verser l’eau bouillante dans le plat du bain marie.  
• Laisser cuire pendant environ 45 minutes. 
• Sortir le flan du four et du bain marie. Laisser le refroidir, puis le mettre au réfrigérateur. 
 
• Pour la cuisson en cocotte minute, mettre 2 à 3 cm d’eau dans la cocotte minute, déposer le 

moule à soufflé dans la cocotte recouvert d’une assiette (résistante à la chaleur), fermer la 
cocotte et mettre sur le feu vif. Dès le chuchotement, réduire le feu et laissez cuire 7 minutes. 
Ensuite, ouvrir la cocotte et laisser refroidir. 

 
Le flan doit être ferme et doré sur le dessus. 
Démouler juste avant de servir en passant un couteau sur les bords du moule et le retourner sur un 
plat creux avec le caramel ou le servir dans le moule de cuisson. Pour les empreintes briochettes, 
démouler dans des petites coupelles individuelles au moment de servir. 
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