Flan patissier zébré:

4 oeufs entier
2 jaunes d'oeuf
150 g de sucre en poudre (+/- 30 g)
1 gousse de vanille
800 ml de lait
200 ml de crème liquide
120 de maïzéna
2 à 3 cuillères à soupe de cacao amer

Préchauffer le four à 180°
Fouetter les 4 œufs, les deux jaunes d’œufs avec le sucre dans un grand saladier. Ajouter ensuite la maïzena et remuer vivement.
Faire chauffer le lait dans une casserole avec la gousse de vanille grattée. Lorsque le mélange commence à frémir, retirer la gousse de vanille et verser le liquide sur les œufs sucrés tout en remuant vivement. Remettre le tout dans la casserole sur le feu et laisser cuire à feu doux jusqu'à ce que le mélange épaississe un peu (pas trop car il serait alors difficile de répartir les couches de crème par la suite)
Répartir la crème dans deux récipients. Dans l'un ajouter 75 ml de crème liquide et dans l'autre 125 ml de crème et 3 cuillères à soupe de cacao amer. Bien mélanger chaque préparation.

Graisser un moule à manquer ou une casserole ronde passant au four. Déposer au fond un rond de papier sulfurisé de la taille du moule. Verser alternativement une ou deux cuillères de chaque couleur en tapotant le plat après chaque ajout pour que la crème s'étale un peu.
Enfourner à 180° pendant 45 minutes.
Sortir du four et laisser refroidir avant de démouler. Laisser reposer au frais pendant deux heures avant de déguster.

au thermomix :
Mettre le lait, le sucre, les œufs et les jaunes d’œufs dans le thermomix. Ajouter la gousse de vanille grattée et la maïzena. Mélanger 10 secondes à vitesse 5 puis laisser cuire 5 minutes à 90° à vitesse 3. Mixer 10 secondes vitesse 6.
Regarder la consistance de la crème si elle est trop liquide laisser cuire encore une minute vitesse 3.
Répartir la crème dans deux récipients. Dans l'un ajouter 75 ml de crème liquide et dans l'autre 125 ml de crème et 3 cuillères à soupe de cacao amer. Bien mélanger chaque préparation.
Graisser un moule à manquer ou une casserole ronde passant au four. Déposer au fond un rond de papier sulfurisé de la taille du moule. Verser alternativement une ou deux cuillères de chaque couleur en tapotant le plat après chaque ajout pour que la crème s'étale un peu.
Enfourner à 180° pendant 45 minutes.
Sortir du four et laisser refroidir avant de démouler. Laisser reposer au frais pendant deux heures avant de déguster.
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