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                  Pastéis aux pêches
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Il vous faut :
2 rouleaux de pâte feuilletée
2 pêches jaunes
90cl de lait
150g de crème fraîche
220g de sucre en poudre
3 œufs entiers + 3 jaunes
90g de maïzena
Préchauffer le four à 200°.
Garnir de pâte feuilletée des petits moules à muffins, piquer le fond avec les dents d'une fourchette et les réserver au frais au moins 2h.
Préparer la crème...
Mélanger les œufs entiers et les jaunes avec le sucre et la maïzena.
Faire chauffer le lait et la crème dans une casserole puis verser ce liquide chaud sur le mélange précédent.
Transvaser le tout dans la casserole et remettre à cuire sur feu doux. Laisser épaissir à petite ébullition puis réserver le temps que la crème tiédisse un peu.
Verser la crème dans les moules garnis de pâte feuilletée. Peler les pêches, les couper en lamelles et les répartir sur les flans.
Enfourner pour environ 30 minutes. Vérifier la cuisson de la pointe d'un couteau, si les flans sont cuits, elle doit ressortir sèche. Ces flans se dégustent tièdes.
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