Howy o lov vamille

b-6 personnes 20 minutes 2|n]5 ] l'xeure

POUR LA PATEBRISEE:  POUR LE FLAN :

- ZOOg de farine - 800g de lait végétal
- ]OOg de Ioeurre -1 gousse (Je vani”e

- 40g (Je cassonade - ]BOg (Je sucre

- pincée cle sel -4 oeu{:s

- 40ml cl’eau tiede - QOg de {“écule de mais

- 200m| (Je créme végéta|e

Dans un sala&ier, versez la Farine, le beurre en morceaux, la cassonade et le sel.

Mélangez 3 la main jusqu,é obtenir une pate lisse et élastique en ajoutant, |orsque la pate commence a devenir
homogéne, |"eau tiede.

Fralez la pate et déposez—la dans un moule 2 manquer. Piquez le fond avec une fourchette et réservez au ré{"rigérateur.
Dans une cassero]e, versez le lait et la moiti¢ de la cassonnade.

Ouvrez en deux la gousse de vani”e, grattez les grains et mettez-les dans le lait.

Portez a bullition et retirez du feu.

Dans un salacher, ajoutez les oequ, le sucre restant, la fscule de mais et fouettez |égérement.

Ajoutez la créme végétale et mélangez.

|ncorporez le lait chaud au mélange précédant et mé|angez bien.

Remettez le tout cJans |a casserole et Faites chauﬁ‘eré Feu moyen tout en \Couettant.

Laissez la créme épaissir puis retirer du feu.

Laissez refroidir une dizaine de minutes.

Préchauffez le four 2 180°C.

Sortez la pate brisée du réFrigérateur et versez l’appareil 3 flan.

Faites cuire au four pendant 50 minutes 3 180°C (Faites attention a ce que le dessus colore sans Iorﬁler). Le flan est
encore un peu quuicJe, c,est normal.

Laissez reposer au Frais pendant au moins 2 heures (toute une nuit ¢ est encore mieux).



