Flan pâtissier

Ingrédients : (pour grand moule à tarte de 26-28 cm de diamètre)

- 1 pâte brisée (maison ou du commerce)
- 1 L de lait
- 4 œufs
-150 g de sucre en poudre
- 80 g de maïzena (fécule de maïs)
- 1 gousse de vanille

Recette :

Préparez votre pâte brisée et étalez là dans un moule rond recouvert de papier sulfurisé.
Préchauffez le four à 180°.

Faites bouillir le lait avec la gousse de vanille fendue. Fouettez les œufs dans un saladier.
Dans un autre saladier, mélangez le sucre en poudre et la maïzena. Ajoutez les œufs bien battus sans cesser de battre.

Versez le lait bouillant, sans la gousse de vanille, en fouettant. Reversez la préparation dans la casserole et faites chauffer à feu doux pendant 5 mn, jusqu’à ce que le mélange épaississe.

Cuisson :

Versez la préparation dans le moule et enfournez pendant 40 mn à 180°. Il doit être bien doré.

Laissez-le refroidir avant de le déguster. Il est meilleur le lendemain, après une nuit au réfrigérateur :)
