
Flan de huevos
Recette pour 8 personnes     :                                       

• 500ml lait entier
• 125 gr de sucre   +  pour le caramel
• 3 œufs
• écorce de citron ou d’orange (choisissez plutôt des fruits non traités ou bio)
• un bâton de cannelle (ou de la cannelle en poudre)

Étapes de la recette     :  

Réaliser un caramel et le mettre dans les ramequins : pour cela placer du sucre 
en poudra dans une casserole (à fond épais) et le faire chauffer à sec (sans 
liquide) à feu doux. Surveillez sans remuer, dès que le sucre commence à fondre, 
baisser le feu et retirer dès que l’ensemble du sucre a fondu et a pris une jolie 
couleur brune. Attention, le caramel doit être mis dans les moules immédiatement 
sinon il durcit.

Mettre le lait à chauffer avec les écorces et la cannelle. Porter à ébullition puis 
arrêter.

Couvrir et laisser infuser 30mn.

Casser les œufs et les mélanger délicatement avec le
sucre.
Passer le lait au chinois, puis le mélanger aux œufs et au sucre.
Remplir les ramequins (préalablement nappés de caramel)

Cuire au bain-marie pendant 25 minutes à 180 °C.

Cuire au bain-marie     :  
cuire les ramequins dans un récipient plus grand 
à moitié rempli d’eau 

Un chinois

https://www.bing.com/images/search?view=detailV2&ccid=XOzeTtJI&id=A79AB1D0E8DDCB1FB2262F1EA029BAE7B6EBAA79&thid=OIP.XOzeTtJI_vz3zbcclFKYPAHaEd&mediaurl=https%3A%2F%2Fth.bing.com%2Fth%2Fid%2FR.5cecde4ed248fefcf7cdb71c9452983c%3Frik%3Dearrtue6KaAeLw%26riu%3Dhttp%253a%252f%252fecx.images-amazon.com%252fimages%252fI%252f81AwwWCwkfL._SL1500_.jpg%26ehk%3D19xzaaFd83X0uDIoh8qYj8H8WSY5Gm4SmMoY1Uqd9qU%253d%26risl%3D%26pid%3DImgRaw%26r%3D0&exph=903&expw=1500&q=chinois+de+cuisine&simid=608042875358486907&FORM=IRPRST&ck=6C3C63A7C21612BA048C00181FB3C666&selectedIndex=12

