	LES ATELIERS D’ERIK
FLAN PATISSIER, COULIS DE FRUITS ROUGES



Pâte brisée sucrée
- Farine : 125 gr
- Sucre glace : 10 gr

- Sel : 1 pincée

- Beurre : 60 gr

- Jaune d’œuf : 1

- Eau 40 à 50 gr
Tamiser la farine.

Couper le beurre en petits morceaux, puis mélanger la farine avec le sucre, le sel et le beurre.

Quand la pâte ressemble à du sable, ajouter le jaune d’œuf et un peu d’eau pour que la pâte fasse une boule pas trop collante.

Filmer et mettre au frais pendant 10 minutes.

Beurrer un cercle ou un moule, étaler la pâte finement sur la mettre dans le cercle. Piquer le fond avec une fourchette sans le trouer

Flan
- 25 cl de lait entier
- 15 cl de crème liquide

- 60 gr de sucre

- 3 jaunes d’œufs
- 25 gr de maïzena

- 1 gousse de vanille
Faire chauffer le lait et la crème avec la gousse de vanille fendue et grattée.
Mélanger les jaunes avec le sucre et la maïzena.
Verser le lait et la crème sur le mélange puis remettre sur le feu et mélanger à l’aide d’un fouet jusqu’à ce que la crème soit épaisse. Refroidir la crème en mettant le récipient dans des glaçons ou au congélateur pendant 10 minutes


Verser la préparation sur le fond de tarte, lisser et mettre aussitôt au four chauffé à 210°c pendant 20 minutes, puis à 240°c pendant 5 à 10 minutes

Coulis de fruits rouges
- 100 g de fraises 
- 50 g de cassis ou myrtilles 
- 100 g de framboises
 - 50 à 100 g de sucre glace
 - zeste de citron
Equeuter les fraises. Laver les fruits rapidement à l’eau froide

Ajouter un peu d’eau dans une casserole, les fruits et le sucre.

Chauffer à feu doux en remuant pendant 5 minutes

Ecraser et passer dans un chinois. Ajouter le zeste de citron puis refroidir le coulis

