Flan à la pistache & confit de fruits rouges

Ingrédients :
Pour 4 ramequins

350 ml de lait
100 ml de crème liquide
1 cc rase d'agar agar
30 g de pâte de pistache (à doser selon les goûts)
1 cc de sucre
2 cc rases de maïzena (facultatif)
150 g de fruits rouges décongelés
40 g de sucre
Dans une casserole de taille moyenne verser les fruits et les 40g de sucre. Faire chauffer sur feu vif jusqu'à ce que le sucre soit fondu, baisser et laisser confire sur très doux pendant 10 minutes environ en mélangeant délicatement de temps en temps. Réserver. 

Dans une casserole, délayer au fouet l'agar agar et la maïzena dans le lait et la crème. Ajouter la pâte de pistache, le sucre et faire chauffer le mélange jusqu'à ébullition. Dès que le mélange bout, laisser frémir pendant 1 minute en remuant. 
Répartir le mélange dans 4 ramequins. Laisser tiédir puis réserver au frais pendant 4 heures minimum.

Au moment de servir napper les flans de fruits rouges (tièdes ou froids), de quelques éclats de pistache et de zestes d'agrumes.

Astuces : il est possible d'ajouter du sucre à la préparation à la pistache. La maïzena sert à donner un peu plus de texture au flan. Les flans se démoulent très bien (à faire dans des moules en silicone par exemple).
