Flan aux oeufs (au Cookeo) et (Momo)
Photo à venir
Ingrédients

1 boite de lait concentré sucré (celle qui fait environ 400 g)
si non sucré, ajouter 3 cS de sucre

400 g de lait demi-écrémé

4 oeufs

1 cS rase de Maïzena

Caramel liquide
Préparation
Dans un moule adapté au panier du cookéo mettre du caramel liquide et mettre au congélateur, le temps de la préparation de la crème.
Dans le bol de Momo, mettre tous les ingrédients (le lait concentré, le lait demi-écrémé, les oeufs et la Maïzena).
Mélanger 
	30 secondes
	
	4



Verser 400 ml d'eau dans la cuve du Cookéo, mettre la crème dans le moule caramélisé et le déposer dans le panier vapeur, 
programmer le mode "Manuel", "cuisson sous pression" pour 15 minutes. Fermer le Cookéo et lancer la cuisson immédiate.

Une fois la cuisson terminé, laisser le flan reposer 30 minutes puis le démouler sur un plat et laisser reposer au frais pendant 1 heure environ.
Meilleur le lendemain

