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FLAN PATISSIER COCO

DIFFICULTE ]Wédielm : 1 pdte brisée pur beurre Biocoop,
R DAL 100 g de sucre en poudre, 70 g de fécule de mais,

125 g de créme soja coco, 3 ceufs, 50 cl de lait,
b 1 sachet de sucre vanillé.

@ Préchauffer le four 2 180°C.
@)

G Placer la pate brisée, sans retirer le papier sulfurisé

POUR au fond d’un moule. A 'aide d’une fourchette,
4 PERSONNES piquer le fond de la pate et placer au frais.
t@ e Dans un saladier, mélanger le sucre, la fécule
S de mais, le sucre vanillé et les ceufs entiers.
PREPARATION Ajouter le lait bouillant tout en remuant, puis
15 MIN verser le tout dans la casserole pour épaissir

la préparation a feu doux.

Hors du feu, incorporer la créme de soja coco afin

CUISSON d’obtenir un mélange lisse et homogene.

45 MmN A l'aide d’une spatule ou d’un fouet, porter tout
doucement la pate a frémissements jusqu’a

ce qu’elle épaississe.

Deés que la créme a légerement épaissi,
verser sur la pate brisée.

Enfourner pendant 30 minutes a 180°C puis
baisser la température du four a 160°C pendant
15 minutes.
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7 Retrouvez la liste Vous avez des questions
des magasins Biocoop sur Biocoop, sur un produit ?
LA BIO NOUS RASSEMBLE sur le site www.biocoop.fr Contactez le service clients au :
0800 807 102 Fetihiial |

www.mangerbouger.fr - Pour votre santé, mangez au moins 5 fruits et Iégumes par jour.
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® Tous les papiers
se trient et
se recyclent




