Flan maraichin

Powr 6 parsonmes

Powr la erodite

40 g de tarine

1 pincés de sal

£ mufs

150 g de beurre ramoi
1 88C 04 haricots 5B

Power 1a gasniture ;

11 delan

5 batons de cannells
40 g de sucre zemouda
8 mufs

= Tamizaz la fanne Faltes un puiis su centre et mettaz-y la sal,
les ceufs et e beurre coupd en petits morceaus. Ajoutse 12 ol d'eau
gt mé&langes le ot du bout des dobgts. Rowslez |8 pdte en bowke o
lnigzee-la reposar Th, Prichastfes le four (th 6 - 180°C)L

= Abaisasz ks plte sur 3 mm d'Gpaisseuwr et foncez un mouls a flan.
Piguer le fond da la crofite 4 |2 fourchetie. Becowvrez-le avec du
papier sulfusied et gamiseez de harcois secs. Faites pracuire
pendant 1% min.

+ Faitas bouillir 11 de lait. Une fois & ébullition, coupez e feu el laites
infuser |la canneile dae 20 & 30 min.

+ Cassex bes mufs. Battez-les avac le sucra. Mélangaz avac le lait
tigdie, Ratirez les kitons de cannells et passar au chinais
Rermplisses la cogue awec Fappareil {le mélange des ingrédisats].
Glisses la gitesu au four [th 7 — 20°C) pandart 2% 20 min.
Laisses refroides be flan et démowiez aeent de servir,

Blasn &ppetit |



