Chocoflan (inspirace Ottolenghi)

Ingrédients

* 80 g cukru

* 190 g mouky

* 55 g kakaa v prézu

* 90 g mdsla

* 75 g muscovado cukru

® 95 g krystalového cukru
* 2 st edni vejce (100 g)

* 170 g podmésli

* 3 vejce

* 80 g cukru

* 500 g plnotu ného mléka
* 1 vanilkové luska nebo lyi ka vanilkového extraktu

Préparation

1. Chocoflan, co to je?

2. Je to dort, kter4jsem naZel v knize Ottolenghi, nap | okolédov/sa nap | vaje nYspudink, vze pokryté
karamelem, zkrétka lah dka!

3. Ottolenghi pouyivé karamelové omé ky (z toho polovinu nalit na dort po vyklopeni), @ jsem jednoduze ud lal
suchVskaramel, jak to obvykle d lam pro vaje nYgpudink, a po upe eni jsem nic nep idéval.

4. Zachoval jsem recept na okolédov¥sdort (jen jsem sniyil vzechny mnoystvi, protoye moje forma je menZ ney
ta jeho), na druhou stranu jsem Gpln &m nil recept na pudink (ten jeho je na bézi slazeného kondenzovaného
mléka, neslazeného a smetanového sVza) a pouyil jsem sv | obvyklVsrecept na vaje nYspudink.

5. Nakonec, yadnda chyba v receptu, je d leyité nalit okolédové t sto na karamel a zakon it pudinkem, ob & sta
se b hem pe eni obrdti, takye okolddovVsdort bude na dn 3a pudink naho e po upe eni § Ingredience : Pouyil
isem vanilkov'/sextrakt Norohy a kakao od Valrhona: kéd ILETAITUNGATEAU pro 20% slevu na celaweb
(partnersk’4.

6. as p ipravy: 35 minut + 1 hodina pe eni + alespo 34 hodiny odpo inkuPro bundt cake o pr m ru 22 ay$24 cm
p ibliyn : Karamel: cukru P ipravte suchskaramel s cukrem, poté ho nalijte na dno p edem vymazané formy.

7. Nechte krystalizovat.

8. okoladovVadort:  mouky Vadyi ky prézku do pe iva Vdyi ky jedlé sody kakaa v prazku S dyi ky soli
mésla muscovado cukru  krystalového cukru 2 st edni vejce () podmdsli Smichejte méslo se cukry a poté

p idéveijte vejce jedno po druhém.

9. Poté p idejte 1/3 sucheh ingredienci (mouka, prazek do pe iva, kakao, jedlé soda, s | p edem smichané),
poté polovinu podmdsli.

10. Znovu 1/3 suchVeh ingredienci, zbytek podmdsli a zakon ete zbytkem such'/zh ingredienci.

11.  Nalijte t sto do formy na karamel.

12.  Pudink: 3 vejce cukru plnotu ného mléka 1 vanilkové luska nebo lyi ka vanilkového extrakiu  lehejte
vejce se cukrem.

13.  Mezitim zah ejte mléko s vanilkou.
14. Nalijte ho na vejce, dob e promicheijte a poté nalijte pudinkové t sto na okolddové t sto.

15.  Pro pe eni Ottolenghi doporu uje zakr/ formu diskem pe ictho papiru, zabalit ji do alobalu a péct dort
ve vodni lézni (asi 2 ay33 cm vysoké) v p edeh 4té troub 3na 160 °C po dobu 1 hodiny.



16.  Z mé strany, po hodin $dort (zejména st pudinku) nebyl upe en'; takye jsem vyndal formu z vodni lazn
(obvykle sv | vaje nVspudink nikdy nepe u ve vodni lézni) a pokra oval jsem v pe eni v alobalu po dobu 20 minut
(aysse n ydvrdti tém 3ist/2 vréti se s okolédou, ale normdln ¥ne s pudinkem).

17. P izt Sych ud lal pe eni bez vodni lézn $p0 dobu 45 minut ay3l hodiny, zéleyi na vaZ troub $a vazich

zvycich.
18. Po upe eni rozbalte formu a nechte vychladnout asi 1 ays2 hodiny.

19. Vyklopte na sv | servirovaci tali 3a dejte do lednice miniméln $ha 3 hodiny p edtim, ney3si pochunéte!
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