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lrcnÉoterÏS : 5 æufs, 10 ctde tait de
coco, 30 g de beiirre, 20 g de farine, 50 g de
sucre en poudre, 2 gousses de vanille, 1 pincée
de sel.

'6 
" Faites chauffer le lait avec les gousses de va-

nille fendues en deux puis laissezlnfuser 1 5 mn.

â. Délayez la farine dans un peu de lait froid et
versez sur le lait chaud. Laissez cuire lusqu'à ce

que le mélange épaississe tout en remuant avec i

une spatule. r

S. Séparez les blancs des jaunes d'æufs. I

Mettez trois jaunes dans un saladier avec le
sucre en poudre et fouettez jusqu'à ce que le (

mélange blanchisse.

4, Hors du feu, versez le lait sur la préparation 
I

aux æufs puis fouettez et incorporez le beurre. j

S, Dans un récipient. montez les 5 blancs en i
neige très ferme avec une pincée de sel. 

" ;
S. lncorporez délicatement les blancs à la ! I

préparation. Beurrez un moule à soufflé, n s

versez-y le mélange. 3 u

?. Faites cuire dans un four préchauffé à p ;

180 "C pendant 35 mn. E ,
&. Servez très rapidement dans le moule a fa g I
sortie du four. Ë l"

[.a'recette
Nærms de smæ

@E
rffffi§§

i,"'#Jl',i',ïli i JIiff â 
jî 

flTlff?Tlîl 
au con sé'

Y@ï
ü

tlCnÉot=tTS : g ieurrres 0e brick. 500 0
0e creme.de marron, 10 cl de crème ilquiOË

lgljllig;-? cuillères à soupe oe sucà s'iàcelrreparatt0n du sabayon : 6 jaunes d,æuts,-t 0 ài

!: ggTr fleurette, 100 s di sucre, 3 cuiilères â
soupe de rhum.

1. Fouettez la crème de manon avec 10 cl de

2, Ensuite, étalez les feuilles de brick, coupez_les

9! qgrl, puis disposez au centre ,ne àüiirîir"à
.s-911p9 

de [a. préparation preceoentà àt iôiËi ri
p_1,1t-u por t fai re_ un perit routeau, comme ;; ffi:rreparez ainsi 1g nems.

$ ÿ; ?lr**lgllgr-1q,.,qry grace et passez_res

{&
80 nrin
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0mn

I,3,,10 I1 1, rour pniiùirrià fiàà ü ffiilâï;qu rts soient croustillants.

fl:jflgg te sabayon : dans une casserote au

lll..Trlre, fouette_z tes launes o,æurs iràilàiüciË
lry^t ,rlr que te métange doubte de voiumu. Cii,ïilnu€z a fouetter en incorporant te rnurijîiioï'il
creme fteurene. Répartissez te ,âoâllüi sii rËlassiettes et posez paÈdess^ r neÀïiâii'uËinril
5, Vous pouvez servir.
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20 min tt5 min

INGRÉDIEilTS : 2 bananes, 50 g de sucre

en poudre, 10 g de beurre,25 cl de lait,25 cl de

lait de coco, 15 cl de crème fraîche liquide,

6 jaunes d'æufs.

l. Épluchez les bananes et faites-les revenir dans

une poêle avec 10 g de sucre en poudre et le

beurre iusqu'à ce qu'elles soient bien dorées.

La recetre
Flarn Bistacha-raisin
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3!i mn

:ette @
banane-GoGo

Laissez reïroidir et découpez les bananes en

petits morceaux.

2" Réservez sur du papier absorbant.

3. Dans une casserole, mélangez le lait, le lait de

coco et la crème fraîche. Poftez à ébulliton puis

laissez refroidir.

4. Battez les jaunes d'æufs mélangés au reste de

sucre à l'aide d'un fouet.

§, Ensuite, incorporez les jaunes d'æufs à la Ï
préparation au lait. Enfin, ajoutez les morceaux I
de bananes caramélisés. i
6, Disposez les flans à la banane et au lait de E

coco dans des petits ramequins etfaites-les cuire g

au bain-marie au four à 180 "C entre 35 et 40 mn. Ë

2 à 3 mn. Laissez refroidir el enlevez I

gousse de vanille.

s- Dans un récipient, battez les æufs e

omelette Puis aioutez le sucre'

.ê. Aioutez cette préparation au mélanç

Oe tait et de semoule. Mélangez bien pu

, ajoutez les grains de raisin et les pistacht

, cOnCaSSées.

':, 5" Versez le flan dans un plat beurré

,l' mettez au four préchauTfé à 160 "C pe

i, dant environ 30 mn lusqu'à ce qu'il s

:' doré.

6. Vous Pouvez servir.

' .;.ÀbffiËir:h' *. Dans une casserole, versez le lait' li:r':æ- B 
semoule et aloutez la gousse de vanille

r Pofiez à ébullition et faites culre pendan

t5 min

INGRÉDIENTS : 1 grappe de raisin avec

peu de pépins,1/2 I de lait, 100 g de semoule'

1 gousse de vanille,3 æufs,100 g de sucre en

poudre, 2 cuillères à soupe de pistaches sans

peau, 1 noix de beurre.

^,^inc rto t1 flranne de faiSin.
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