Flans au caramel

(Multi-délices)




Ingrédients: Pour 6 pots
· 60 cls de lait
· 90 grs de sucre
· 10 grs de fécule de maïs
· 5 jaunes d’œufs
· Caramel liquide
· 2 feuilles de gélatine
Préparation: 

1. Faire tremper la gélatine pendant 5 minutes dans de l’eau froide
2. Faire tiédir le lait doux dans une casserole
3. Dans un saladier, mélanger le sucre, la fécule tamisée et les jaunes d’œufs.

4. Verser dans la casserole et continuer la cuisson à feu moyen pour épaissir le mélange en remuant régulièrement

5. Ajouter la gélatine égouttée et mélanger le tout
6. Verser du caramel liquide dans le fond des pots
7. Répartir délicatement la préparation dans les pots

8. Remplir la base d’eau (niveau maximum)
9. Brancher la yaourtière, sélectionner le programme 3 et régler le temps de cuisson à 20 minutes)

10. Une fois les flans cuits, laisser refroidir avant de mettre au frais

	





Source : Délices laitiers de SEB

