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Flans japonais

Il vous faut, pour 6 verrines :

*Pour le caramel liquide…
250 g de sucre[image: image2.png]



1 cuillère à café de jus de citron

60+120 ml d’eau

1 cuillère à café d’extrait de vanille

*Pour le flan…

3 œufs entiers +1 jaune

15 10 g de miel

50 30 g de sucre

1 cuillère à café de rhum ambré

370 g de lait entier demi-écrémé

*Pour la génoise…

1 œuf

25 20 g de sucre

10 5 g de miel

25 g de farine

*Préparer le caramel…

Mettre dans une casserole, le sucre, le jus de citron et les 60 ml d’eau. Porter à ébullition jusqu’à obtenir une belle couleur bien dorée. Hors du feu incorporer, petit à petit, les 120 ml d’eau très chaude, ce pour atténuer les projections. Ajouter la vanille et remettre sur le feu encore 1 minute sans cesser de remuer. 

Répartir le caramel dans les verrines. 
* Préparer le flan…

Fouetter les œufs avec le sucre et le miel. Ajouter le rhum et le lait chaud, bien mélanger.

Verser délicatement le flan sur le caramel dans chaque verrine.

*Préparer la génoise…

Fouetter, très longuement, l’œuf avec le sucre et le miel. Le mélange doit doubler de volume et bien blanchir. Incorporer délicatement la farine tamisée, puis répartir cette préparation sur les flans.

Préchauffer le four à 160° C.

Faire cuire au bain-marie environ 30/35 minutes.
Laisser refroidir avant de réserver au frais. 
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