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		Les ustensiles de base

		1. Un verre doseur gradué, pour mesurer rapidement les ingrédients simples, liquides ou en poudre, et une balance de cuisine, pour les pesées précises.

		2. Différentes tailles et formes de moules : leur diversité est telle que vous pouvez faire des flans dans tous les plats ou ramequins dont vous disposez, pourvu qu’ils supportent la chaleur. Pour démouler, préférez des moules en silicone. Sinon choisissez de jolis contenants pour servir les flans directement dans leur plat de cuisson.

		3. Plusieurs tailles de bols ou de saladiers, pour réaliser les mélanges.

		4. Un fouet et une cuillère ou une spatule en bois.

		5. Une louche, pas trop grande, pour remplir les moules et une spatule en caoutchouc.

		6. Pour les flans pâtissiers, prévoyez deux hauteurs différentes de moule (ou de cercle à tarte) selon l’épaisseur désirée.

		7. Un plat à bord haut (à gratin ou à rôtir), qui vous servira pour faire un bain-marie.
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		Conseils pour réussir vos flans

		Les ingrédients

		• Les œufs assurent la prise du flan, le lait et la crème (ou un autre liquide) leur donnent l’onctuosité. La réussite d’un flan tient au bon équilibre des proportions de chacun de ces éléments. Pour assurer une homogénéité parfaite, ajoutez 1 cuillerée de farine ou de Maïzena® par œuf contenu dans la préparation. Laissez toujours refroidir la garniture avant de l’incorporer au mélange crème-œufs. 

		Les moules

		• Préparez vos moules avec soin, surtout si vous démoulez avant de servir. Graissez l’intérieur des moules rigides avec un pinceau trempé dans du beurre fondu ou de l’huile, puis posez dans le fond un papier sulfurisé découpé à la bonne dimension. Vous pouvez aussi tapisser le moule avec du film alimentaire supportant la cuisson. Si vous utilisez des moules en silicone, passez-les sous l’eau froide, puis égouttez-les en les retournant avant de les remplir.

		• Ne remplissez jamais le moule à ras bord quand la préparation contient des œufs entiers, car elle a tendance à gonfler pendant la cuisson.

		La cuisson

		• La cuisson doit être menée à température faible (de 120 à 160 °C, th. 4 à 6) pour obtenir une consistance parfaitement lisse.

		• La cuisson à la vapeur, douce et constante, est idéale. Adoptez-la si vous êtes équipé d’un cuit-vapeur de taille adaptée à celle de vos moules ou d’un four à vapeur. Diminuez alors de 5 à 10 minutes le temps de cuisson conseillé dans les recettes.

		• Si vous préférez la cuisson au four, le bain-marie assure une bonne répartition de la chaleur. Placez le moule dans un plat profond et versez de l’eau (déjà chaude) à mi-hauteur des parois.

		• Pour éviter que des gouttes d’eau de condensation ne retombent à la surface du flan – particulièrement dans le cas d’une cuisson à la vapeur – couvrez le moule avec une feuille d’aluminium posée sur les bords, en prenant garde de ne pas la mettre en contact avec la préparation.

		• Vérifiez toujours la cuisson. Quand la préparation est prise, la surface du flan doit être ferme sous la pression, mais souple. S’il vous semble encore fragile et tremblotant, n’hésitez pas à prolonger la cuisson. Laissez toujours les flans reposer à la sortie du four avant de les démouler et de les couper, car la préparation continue de prendre pendant le refroidissement.

		• Préparez vos flans à l’avance.

		• Ils se conservent au moins 24 heures au réfrigérateur. Couvrez les moules de film alimentaire ou placez les flans dans un récipient hermétique s’ils sont déjà démoulés. Si nécessaire, réchauffez à four doux (120 °C/th. 4) juste avant de servir.

		Le démoulage

		• Pour démouler, glissez d’abord un couteau à lame fine à l’intérieur du moule pour décoller le flan des parois. Posez un plat sur le moule, maintenez-le avec la main et retournez l’ensemble. Retirez éventuellement le papier avec lequel vous avez tapissé le fond ou les parois. Les flans pâtissiers se démoulent comme une tarte.

		
		Le grand classique, pas à pas :

	
Flan parisien
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Pour 6 à 8 personnes / Préparation : 30 min / Cuisson : 40 min / Réfrigération : 2 h




Crèmerie : Pâte brisée (fraîche ou décongelée) : 400 g – Lait entier : 40 cl – Crème liquide entière : 20 cl – Œufs : 2 + 4 jaunes – Beurre pour le moule

Épicerie : Vanille : 1 gousse – Sucre en poudre : 120 g – Maïzena®  : 60 g – Farine pour le plan de travail 
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Préparez
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Faites bouillir le lait et la crème dans une casserole, avec la gousse de vanille fendue en deux dans la longueur. Retirez du feu, couvrez et laissez infuser 15 minutes. Beurrez largement un moule rond et haut, de 24 cm de diamètre (moule à manqué). Sur le plan de travail légèrement fariné, étalez la pâte au rouleau en un grand disque de 3 mm d'épaisseur. Garnissez le moule et réservez au réfrigérateur pendant la préparation du flan. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).

 

 

2

Assemblez
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Grattez l'intérieur de la gousse de vanille au-dessus du lait pour récupérer les graines et jetez l'écorce. Réchauffez le lait pour qu'il atteigne à nouveau la température de l'ébullition. Cassez les œufs dans un grand bol, ajoutez les jaunes et battez-les vivement avec le sucre et la Maïzena® . Sans cesser de fouetter, versez lentement le lait bouillant. Reversez le mélange dans la casserole et faites cuire 3 ou 4 minutes à feu moyen, tout en remuant.
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