Pistdcioviya okoladovsyan

Ingrédients

* 60g zm klého mésla

* 90g mou kového cukru

* 30g mandlové mouky

* 1 vejce

* 160g hladké mouky T55
* 50g kuku i ného Zrobu

* 1 vejce

¢ 1 Sloutek

* 120g hn dého cukru

® 45g kuku i ného Zrobu

* 300g plnotu ného mléka
* 300g smetany s 35% tuku
® 1459 pistdciové pasty

* 20g mésla

* 150g okolédy Nyangbo nebo Caraibes
* 30g medu

* 180g smetany s 35% tuku

Préparation
1. Novéflan pro dobré zakon eni tohoto tsdne, ale tentokrdt vylepzens, protoSe je ochucensypistaciemi a
pokryt¥yrozpuz nou ganache z ho ké okolddy.

2. Dv W ci ohledn ytohoto receptu: dejte si pozor, abyste pouSili 100% pistéciovou pastu, abyste ziskali skute nou
chu ysuZeného ovoce, a doporu uji, abyste ganache nep ipravovali p ilizydop edu; uchovévané v lednici ztvrdne
a ztrati svou krémovou texturu.

3. Pokud je to nutné, m Sete flan p ipravit p edem, ale pokud je to moSné, p ipravte ganache jen n kolik hodin
p ed ochutndvkou, aby mohla krystalizovat p i pokojové teplot y Ingredience : PouSil jsem okoléddu Nyangbo
(nahraditelnou Caraibes) od Valrhona: kéd ILETAITUNGATEAU pro 20% slevu na cel$yweb (partnersks).

4. PouSil jsem mandlovou mouku, nasekané pistécie, kakaové nibs a pistdciovou pastu Koro: kéd
ILETAITUNGATEAU pro 5% slevu na cel$yweb (nepartnersks).

5. Materidl : leha yéle ek na t sto Plech perforovansyKruh 18cm as p ipravy : 50 minut + 25 minut pe eni +
odpo inekPro flan o pr m ru 18cm a viice 6cm : Sladké t sto :  zm klého mdsla mou kového cukru mandlové
mouky 1 vejce hladké mouky T55 kuku i ného Zkrobu Smichejte zm klé mdslo s mou kovim cukrem a poté s
mandlovou moukou.

6. P idejte vejce, emulgujte a poté vmichejte mouku a kuku i n§yzkrob, aniSybyste t sto p ilizyzpracovévali.
7. Vylivo te kouli, zabalte ji do félie a dejte ji do lednice alespo yna 3 hodiny.

8. Poté vyvdlejte t sto na maximdln y2mm silné a vyloSte sv j p edem vymazan$kruh na plech.

9. Dejte kruh do lednice (nebo do mrazéku) miniméln yna 1 hodinu.

10. Flan s pistéciemi : 1 vejce 1 Sloutek hn dého cukru kuku i ného Zkrobu plnotu ného mléka smetany s
35% tuku pistéciové pasty mdsla Zah ejte mléko se smetanou.

11.  lehejte vejce, Sloutek a cukr, poté p idejte kuku i n§yzkrob a znovu Zeheijte.
12.  Nadlijte polovinu teplé tekutiny na vejce, dob e promichejte a poté vze vra te do hrnce.
13. Na st ednim ohni zah ivejte za stdlého michéni, dokud nezhoustne.

14.  KdySysmetana zhoustne, mimo ohe yp idejte méslo nakrdjené na malé kousky a pistéciovou pastu.



15. Nalijte smetanu do korpusu kold e a poté pe te v p edeh &té troub yna 200°C po dobu 20 a$25 minut.
16.  Nechte zcela vychladnout.

17.  okoléddova ganache :  okolddy Nyangbo nebo Cardibes medu smetany s 35% tuku Zah ejte smetanu s
medem.

18. Nalijte smetanu na okolddu po dstech, dob e promicheijte po kaSdém p idani, abyste ziskali hladkou a
lesklou ganache (pokud je to nutné, m Sete pouéit ty oviymixér pro dokonalou emulzi).

19.  Nalijte ganache na vychladlZylan a nechte krystalizovat p i pokojové teplot .

20. Dokon eni : Nasekané pistacie Mo ska s | Kakaové nibs Jakmile ganache dostate n yzkrystalizuje, posypte
jii r zn¥mi ingrediencemi a vychutneijte si to!
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