Flognarde nature de mémé Dédé
0o°°

La Fournaise aux fourneaux
foutnaiseaufout.canalblog.com

Chaque maitresse de maison a sa recette. En voici une en souvenir de mémé Dédé de Tarnac.
Cest facile, rapide avec peu d'ingrédients et aimé par tout le monde !

On peut varier en ajoutant des pommes ou des poires.
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Ingrédients (pour 4/5 gourmands) :
* 4 ceufs

* 80g de sucre en poudre

* 120g de farine

* 20cl de créeme liquide entiere

* 30cl de lait demi-écrémé

* 1 cuillerée a soupe de rhum blanc

* 1 paquet de sucre vanillé

* 1 pincée de sel

* beurre pour le plat
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Préparation :

Dans un saladier, fouetter les ceufs avec le sucre. Mélanger vivement et longuement pour que
cela mousse un peu.

Ajouter la farine, le sel et le sucre vanillé. Bien incorporer plus lentement pour obtenir une
pdte lisse et homogeéne.

Ajouter alors le lait, la créme et le rhum. Mélanger encore pour avoir une pdte plutdt liquide.
Beurrer le plat a gratin.

Laisser reposer la pate 15 minutes d température ambiante (dans le saladier).
Pendant ce temps, préchauffer le four a 180°C.

Au bout de 15 minutes, verser la préparation dans le plat a gratin.

Enfourner a four chaud pendant 30 minutes a 180°C : la flognarde va gonfler.
Ensuite, mettre a 220°C pour 10 minutes : la flognarde va dorer.
Normalement, c'est cuit !

La flognarde sort du four bien gonflée et elle retombe ensuite comme un soufflé.
Servir tiede ou froid.

Astuces :

Je mets un bouchon complet de rhum blanc au lieu d'une seule cuillére a soupe.

J'utilise un plat a gratin de 20x30.

En général, le jour méme on le mange tiede et on déguste le reste froid le lendemain...
On peut ajouter des cubes de pomme ou de poire (crus ou revenus a la poéle) dans la pdate

avant la cuisson.



