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nature au chocolat
Préparation : 
Repos :
// POUR UN MOULE OU UN CERCLE 
(Ø 22-26 cm)
× 95 g de beurre ramolli
× 75 g de sucre glace
× 165 g de farine
× 15 g de cacao en poudre non sucré 
× 30 g de noisettes ou d’amandes en poudre
× 
× ½ œuf battu (40 g) 
1. Travaillez au batteur le beurre avec le sucre glace 
pour obtenir une consistance crémeuse. Incorpo-
rez la farine, le cacao, les noisettes ou les amandes 
en poudre et le sel. Ajoutez l’œuf et pétrissez jusqu’à 
obtenir une pâte homogène. 
2. 
Étalez la pâte entre deux feuilles de papier sulfurisé 
sur 3 mm d’épaisseur environ. Placez 20 min au frais. 
3. 
Beurrez le moule, puis foncez-le de la pâte (voir 
p.10). Si vous avez choisi un moule à bord haut, uti-
lisez la méthode 2. Réservez au congélateur le temps 
de préparer le reste de la recette.
Préparation : 
Repos :
// POUR UN MOULE OU UN CERCLE 
(Ø 20-22 cm)
× 75 g de beurre ramolli
× 60 g de sucre glace
× 150 g de farine
× 2 g de sel
× ½ œuf battu (30 g)
1. Travaillez au batteur le beurre avec le sucre glace 
pour obtenir une consistance crémeuse. Incorporez 
la farine et le sel. Ajoutez l’œuf et pétrissez jusqu’à 
obtenir une pâte homogène. 
2. 
Étalez la pâte entre deux feuilles de papier sulfurisé 
sur 3 mm d’épaisseur environ. Placez 20 min au frais. 
3. 
Beurrez le moule, puis foncez-le de la pâte (voir 
p. 10). Réservez au congélateur le temps de préparer 
le reste de la recette.
réussir 
le ﬂan 
pâtiier
Pâte sucrée















[image: ]LE CHOIX DES MOULES
On cuit les flans pâtissiers, c’est-à-dire ceux avec un fond 
de pâte, dans des cercles. Traditionnellement, un flan n’est 
pas très haut (5 cm environ), mais la tendance actuelle 
est d’utiliser des cercles hauts pour obtenir un ratio pâte/
crème où la crème domine largement pour encore plus 
de fondant en bouche. À vous de choisir selon vos envies.
Les flans sans pâte peuvent être cuits dans un contenant 
basique comme un moule à manqué ou un plat à gratin en 
céramique, ou dans des moules plus sophistiqués, cran-
tés ou cannelés par exemple, en portions individuelles 
ou sous forme de grands flans à partager. 
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D’abord, étalez la pâte sur 3 mm d’épaisseur, puis placez-la au moins 20min 
au frais. La réfrigération permet au beurre de durcir. Ensuite, beurrez le moule 
(ou le cercle).
MÉTHODE N
O

Déposez la pâte délicatement dans le moule. Faites-la descendre le long de 
la paroi en appuyant légèrement jusqu’à former un angle droit entre le fond 
et le bord. Coupez l’excédent de pâte à l’aide d’un couteau. Le moule est prêt 
à être garni ou cuit à blanc.
MÉTHODE N
O

1. 
Découpez un disque de pâte de la taille du fond du moule (si vous avez 
choisi un cercle, utilisez-le comme emporte-pièce). Détaillez aussi des bandes 
d’une largeur égale à la hauteur du moule dans le reste de pâte (si besoin 
étalez-la de nouveau). 
2. 
Déposez le disque dans le moule et plaquez les bandes contre la paroi 
en superposant légèrement les pâtes au niveau de la jointure. 
3. 
À la main ou à l’aide d’une petite cuillère, soudez les deux pâtes en appuyant. 
4. 
Coupez l’excédent de pâte à l’aide d’un couteau. Le moule est alors prêt 
à être garni ou cuit à blanc.
ASTUCE
 

UN DÉMOULAGE PARFAIT
 






3
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Placez le moule ou les ramequins dans un plat de 
cuisson à bord haut. Versez-y de l’eau chaude (uti-
lisez une bouilloire, par exemple) dans le plat jusqu’à 
mi-hauteur du moule ou des ramequins. Enfournez 
aussitôt dans le four chaud. 
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le préparer
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Le caramel s’obtient en faisant cuire le sucre. Avec ses notes toastées 
et sa jolie couleur allant du jaune clair au brun foncé, il apporte aux des-
serts et pâtisseries une touche gourmande indéniable. 
LA CUISSON DU CARAMEL
Il est plus aisé de préparer un caramel à partir d’un sucre légère-
ment humide plutôt qu’un caramel «à sec». Le ratio idéal est de 
100 g de sucre pour 2 c. à soupe d’eau. 
Avant de démarrer la cuisson, mélangez le sucre avec l’eau uni-
formément en évitant toute projection sur la paroi de la casserole. 
Faites cuire le caramel à feu vif, sans variation de température et 
en restant à proximité. L’eau contenue dans le sucre va s’évaporer, 
et ce qui ressemble à un sirop en début de cuisson va peu à peu 
s’épaissir et changer de teinte. 
Si, en cours de cuisson, le caramel ne colore pas de manière uni-
forme, vous pouvez incliner la casserole pour répartir la chaleur ou 
utiliser un ustensile résistant à la chaleur (pas de plastique) pour 
mélanger rapidement. Attention, si vous utilisez une spatule en bois, 
elle doit être parfaitement propre de manière à éviter les impu-
retés qui pourraient faire cristalliser le sucre cuit. Ce phénomène 
setraduit par la formation de grumeaux blancheâtres. Dans ce cas, 
il vaut mieux tout recommencer. 
Lorsque le caramel prend une coloration blonde, restez vigilant(e), 
car la cuisson est ensuite très rapide. Une fois la coloration ambrée 
presque atteinte, ôtez la casserole du feu et versez aussitôt dans 
le moule ou les ramequins(la casserole étant chaude, la cuisson 
continue hors du feu).
Important: ne goûtez pas le caramel à la cuillère et ne le touchez 
pas à main nue avant refroidissement completcar il est très chaud !
12 - Recettes de base et conseils pour réussir vos desserts















[image: ]BON À SAVOIR
 
 
 
 

POINTS À SURVEILLER 
• Choisir un sucre blanc bien sec, sans morceaux 
ni impuretés.
• Ne pas couvrir la casserole, car l’humidité doit 
s’évaporer pendant la cuisson.
• Utiliser du matériel propre et bien sec.
• Rester attentif à la cuisson, à proximité de la casserole.

Si vous n’êtes pas très confiant(e) pour un premier essai, vous pou-
vez utiliser un thermomètre de cuisine : autour de160 °C, vous 
obtiendrez un caramel clair, vers 170 °C un caramel ambré et vers 
180 °C un caramel foncé.
CHEMISER UN MOULE OU UN RAMEQUIN DE CARAMEL
Quand on verse le caramel dans un moule ou des ramequins, la 
différence de température entre la casserole, très chaude, et le 
récipient le fait figer rapidement. D’où l’importance de procéder 
sans tarder une fois que vous l’avez versé. Pour le répartir unifor-
mément sur le fond des récipients, il suffit d’incliner ces derniers. 
Attention! Si vous utilisez des moules en métal, manipulez-les 
avec beaucoup de précaution (servez-vous d’un torchon ou d’une 
manique, par exemple), car la chaleur se diffuse très vite. 
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