	
	
	    



	Appareil à flan de légumes

	HISTORIQUE
	Auguste Escoffier, Le Guide Culinaire (page 735) : 

« Flan aux carottes 

Ce flan se sert soit comme Légume, soit comme Entremets. 

Foncer un cercle à flan avec de la pâte feuilletée ; le garnir avec une purée de carottes légèrement sucrée. Recouvrir cette purée de tranches de carottes taillées en demi-lunes ; cuites selon le procédé identique pour les carottes glacées, mais tenues bien entières. Cuire comme un flan ordinaire ». 

	DESCRIPTEURS PRODUIT FINI
	Appareil homogène, cuit à coeur, stable, moelleux en bouche, saveur et couleur particulièrement représentatives du légume utilisée.
	

	RECETTE DE 

BASE
	Base : Champignons de Paris 0,750 kg

Garniture : Echalote 0,020 kg, Beurre 0,030 kg

Appareil : Lait 0,3l, Crème 0,2 l, Œuf entier 0,300 kg, Assaisonnement (sel fin, poivre blanc, muscade)
	Rendement : 10 flans de champignons

1 dl d’appareil par personne en moyenne

	METHODE
	PHASES ESSENTIELLES


	ELEMENTS DE MAITRISE

	
	NETTOYER  et tailler le légume
	Laver au besoin dans plusieurs bains d’eau (éventuellement additionnée de vinaigre d’alcool).

Egoutter, éponger délicatement.

Tailler grossièrement (passer à l’étape suivante sans attendre).

Ciseler l’échalote.

	
	SAUTER sans coloration le légume
	Sauter au beurre sans coloration, ajouter l’échalote ciselée et poursuivre la cuisson légèrement.

	
	MOUILLER 
	Ajouter les éléments liquides (lait et crème), assaisonner et cuire à légers frémissements environ 5 mn.

	
	MIXER le mélange
	Mixer le tout (de façon à obtenir une purée homogène), rectifier l’assaisonnement.

	
	TERMINER l’appareil à flan
	Battre les œufs entiers, ajouter au mélange précédent.

	
	MOULER 
	A l’aide d’un chinois à piston, couler dans des moules à darioles préalablement soigneusement nettoyés et enduits de beurre clarifié.

Disposer les moules dans un bain-marie, sur papier sulfurisé

	
	CUIRE au bain-marie
	Couler à mi-hauteur de l’eau bouillante, et cuire au four mixte (140°C, 25 à 30 mn).

NB : couvrir les moules pour éviter un apport d’humidité

	
	RESERVER
	Contrôler l’état de cuisson du flan (à l’aide d’une aiguille).  Réserver au chaud les flans dans leur position de cuisson pendant environ 5 mn (afin qu’ils se tassent légèrement), et démouler sur plat (éponger au papier absorbant les bords avant de retirer le moule). 


	DERIVES
	

	Appareil à flan de légumes divers
	Technique identique à partir de légumes suivants : artichaut, asperge, carotte, céleri-rave, courgette, poivron, ail, …

-  Cas des légumes verts :
Préférable de procéder à un blanchissage rapide de manière à fixer la chlorophylle (plonger dans un grand volume d’eau bouillante salée et rafraîchir dans un bain d’eau glacée), avant de mener la cuisson du légume taillée dans l’élément liquide (lait, crème).

- Cas des légumes acides : 

Préférable d’augmenter légèrement la prise de l’appareil par un ajoût d’œuf entier ou de blanc

- Cas des légumes riches en eau :
Préférable de dessècher le produit (étuvé au four par exemple) avant réalisation de l’appareil à flan pour éviter un ajoût d’eau excessif dans l’appareil.

	
	

	
	

	TRANSFERTS
	

	Appareil à mousse de légumes
	Appareil très léger, aéré, composé essentiellement de purée de légumes et de blancs d’œufs légèrement montés.

	Appareil à gâteau de légumes

	Composition de légumes taillés, pré-cuits, puis assemblées par couches avec un appareil composé d’un peu de crème et d’œufs battus.
Application : Le gâteau de courgettes (Extrait de la Cuisine professionnelle (Yannick Masson, Jean-Luc Danjou), Editions Lanore)

Base 0,800 kg de courgette tronçonnée, blanchie fortement, pressée, étuvée à l’huile d’olive au four environ 5 mn. Courgette hachée grossièrement, et additionnée d’un appareil composé de : 5 cl de crème, 0,150 kg d’œuf entier, 0,040 kg de jaune, assaisonnement (sel fin, poivre blanc, muscade). 

	Appareil à soufflé de légumes
	Appareil à base de purée sèche de légumes « collée » généralement avec un peu de sauce béchamel, liée aux jaunes d’œufs et allégée de blancs montés.

Application : Le soufflé de carotte (Extrait de la Cuisine professionnelle (Yannick Masson, Jean-Luc Danjou), Editions Lanore)

Base 0,200 kg de purée de carotte réduite, 2 dl de sauce béchamel (roux à 125 g), 0,080 kg de jaunes d’oeuf, 0,150 kg de blancs d’œuf.

	
	

	
	

	BONUS PRATIQUE


	Penser à chemiser les moules à flancs de tranches fines de légumes divers, de lanières de poireau fortement blanchies, de feuilles d’endives…pour améliorer la présentation 
NB : possibilité de décorer le flan après cuisson.

Possible de présenter des flans de plusieurs légumes par couches : dans ce cas, toujours commencer par l’appareil le plus délicat et terminer par l’appreil le plus résistant. Procéder en coulant chaque appareil  une fois que le premier appareil est pris. 

Composition de base : 0,300 kg d’œufs entiers pour 1 litre d’appareil.
Préférable de diminuer la quantité de blancs et compenser par un ajout de jaunes d’œufs de manière à diminuer l’effet « collé » du flan et augmenter son effet onctueux en bouche.

Application : pour 1 litre d’appareil, 0,200 kg d’œufs entiers et 0,080 kg de jaunes.




