
		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

	
		
			
				Aurélie Desgages

				Photographies : Emanuela Cino

				Stylisme : Anne Loiseau

			

		

		
			[image: ]
		

		
			
				[image: ]
			

			
				
					
						[image: ]
					

				

			

			
				
					
						[image: ]
					

				

			

			
				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

			

			
				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

			

			
				
					
						[image: ]
					

				

			

		

	
		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

		
			
				Sommaire

			

		

		
			
				Flans classiques

				Flan pâtissier à la vanille ....................................................10

				Flan pâtissier au chocolat ...................................................12

				Flan pâtissier aux cerises ....................................................14

				Flan vanillé aux œufs.........................................................16

				Flan à la pomme et aux spéculoos .....................................18

				Petit flan au chocolat sur son lit de bananes .......................20

				Flan aux figues et aux amandes ........................................22

				Flan aux bonbons Schtroumpfs® ........................................24

				Flan au Bounty® ................................................................26

				Flan au Carambar®............................................................28

				Flan créole à la noix de coco et à la mangue ......................30

				Flan Cuajada (flan espagnol) .............................................32

				Flans salés

				Flan de chou-fleur au curry ................................................34

				Flan de brocolis, tomates et poivrons ..................................36

				Flan de carottes au lait de coco et à la coriandre ................38

				Flan d’épinards au fromage de chèvre ...............................39

				Cannelés

				La recette originale : le cannelé bordelais ...........................42

				Cannelé à la poire et aux amandes ....................................44

				Cannelé aux deux citrons ...................................................46

				Cannelé à la crème de marron ...........................................48

				Cannelé au Nutella® ..........................................................50

				Cannelé aux oursons en guimauve.....................................52

				Cannelé au cœur fondant ...................................................54

				Cannelé au pain d’épice .....................................................56

				Cannelé noix de coco et pépites chocolat ............................58

				Cannelé à la pistache et cœur de cerise ..............................60

				Cannelé cheesecake ...........................................................62

				Cannelé au pamplemousse et aux myrtilles ........................64

				Cannelé aux framboises et coque en chocolat blanc............66

				Cannelés salés

				Cannelé poireaux, lardons et ricotta ...................................68

				Cannelé au fromage de chèvre et aux figues .....................70

			

		

	
		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

		
			
				Introduction

				Qui ne succombe pas à un flan pâtissier ou à un cannelé tout droit sorti de la boulangerie? Ces douceurs vraiment délicieuses font partie aujourd’hui de nos pâtisseries préférées, mais connaissez-vous leur histoire ?

				Commençons par le flan : dessert du temps des rois, il fut par la suite agrémenté de fruits confits au xixe siècle, en Champagne.

				Les origines du cannelé seraient un peu plus floues. Il est le plus souvent admis que cette spécialité régionale remonterait au XVIe siècle et serait née dans les ordres religieux. On raconte que tout aurait commencé avec les sœurs du couvent des Annonciades à Bordeaux.

				J’ai le souvenir d’avoir dégusté mon premier flan pâtissier en sortant de l’école avec ma maman. À la première bouchée, ce fut un réel coup de cœur culinaire! Ma rencontre avec le cannelé fut un peu plus tardive, mais je croque toujours avec une vraie gourmandise dans ce gâteau croustillant à l’extérieur et fondant à l’intérieur.

				Tout au long de cet ouvrage, je vous invite à préparer 30 recettes de flans et de cannelés. Qu’elles soient classiques, originales, régressives ou encore décadentes, tout le monde y trouvera son bonheur !
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				Flan pâtissier  à la vanille

			

		

		
			
				Matériel : moule à tarte • papier sulfurisé

			

		

		
			
				Préchauffez le four à 150 °C (th. 5). Tapissez le moule de papier sulfurisé, puis étalez la pâte brisée. Fendez la gousse de vanille en deux et prélevez les graines à l’aide de la pointe d’un couteau. Versez le lait dans une casserole, puis ajoutez les graines et la gousse de vanille. Portez à ébullition, puis retirez la gousse.

				Dans un saladier, fouettez les œufs avec le sucre en poudre et le sucre vanillé, ajoutez la Maïzena et mélangez bien. Versez le lait vanillé bouillant sur le mélange tout en remuant constamment. 

				Remettez le tout dans la casserole et laissez chauffer à feu doux jusqu’à épaississement. Lorsque des cloques commencent à apparaître, ôtez du feu, puis versez la préparation sur la pâte. 

				Enfournez pour 1 h de cuisson. Le flan est cuit lorsque la pointe d’un couteau en ressort sèche et que la surface a pris une jolie couleur brune.

			

		

		
			
				Pâte brisée ...................................................... 1

				Gousse de vanille ............................................. 1

				Lait demi-écrémé ........................................... 1 l

				Œufs ............................................................... 4

				Sucre en poudre ....................................... 120 g

				Sucre vanillé .......................................... 1 sachet

				Maïzena ..................................................... 80 g

			

		

		
			
				
					Pour 1 flan pâtissier (8 à 10 personnes) • Préparation : 25 min • Cuisson : 1 h • Difficulté : facile • Coût : bon marché
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					Pour préparer une pâte brisée maison, travaillez du boutdes doigts 250 g de farine avec 125 g de beurre en morceaux. Ajoutez 1 jaune d’œuf délayé avec un peu d’eau. Mélangez jusqu’à obtenir une boule de pâte homogène.
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