Mramorovy flankie s éokoladou a vanilkou

Ingrédients

* 48g muscovado cukru nebo tftinového cukru
- 489 krystalového cukru

* 150g hnédého cukru

* 749 celého vejce

- 3 Zloutky

* 164g mouky T55

- 40g kukufiéného $krobu

* 2,5g prasku do peéiva

* 4009 plnotuéného mléka

* 400g plnotuéné smetany

* 1 vanilkovy lusk

* 120g tmavé Eokolady s 66% kakaa
* 120g tmavych &okoladovych kouski
- 84g maésla

- 48g muscovado cukru nebo tftinového cukru
- 489 krystalového cukru

* 249 celého vejce

* 144g mouky T55

- 2,5g prasku do pediva

* 120g tmavych ¢okolddovych kousku
* 4009 plnotuéného mléka

* 4009 plnotuéné smetany

* 1 vanilkovy lusk

- 1 vejce

* 3 Zloutky

* 150g hnédého cukru

* 40g kukufi¢ného $krobu

* 20g mouky T55

- 30g masla

* 120g tmavé &okolady s 66% kakaa
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Préparation
1. UZ jsem udélal ,klasicky” flankie s vanilkou, podzimni verzi s chuti perniku, a ted’se vracim s velmi
lahodnou verzi, mramorovanou s tmavou ¢okolddou a vanilkou.

2. Zaklad je stale stejny, kfupavé a dobie ¢okoladové susenky, a pro krém, jak je to &asto, jsem pouZil

recept od Juliena Delhome a mirné snizil cukr, abych vyvazZil pfidani ¢okolady.
3. Vysledek je velmi krémovy a dobfe &okoladdovy flan!

4. Ingredience :Pouzil jsem éokolddu Caraibes, éokoladdové kousky a vanilkové lusky Norohy od Valrhona:
kéd ILETAITUNGATEAU pro 20% slevu na cely web (partnersky odkaz).

5. Materil :PouZil jsem svij Cooking Chef od Kenwood: kéd FLAVIE = 3 pfislusenstvi dle vybéru zdarma



pfi koupi cooking chefa / darky v hodnoté az 500 € / moZnost platby ve 4 splatkach bez poplatkii pres
Paypal / obchodni spolupréce.

6. Kruh 18cmCas piipravy : 35 minut + 25 minut peéeni + minimalné 3 hodiny odpoginkuPro flan o
praméru 18 cm a vy$ce 6 cm : Ndkupni seznam : masla muscovado cukru nebo tftinového cukru
krystalového cukru hné&dého cukru celého vejce 3 Zloutky mouky T55 kukufiéného $krobu 2, prasku do
peciva plnotuéného mléka plnotuéné smetany 1 vanilkovy lusk tmavé &okolady s 66% kakaa tmavych
éokoladovych kouski Zaklad susenky : méasla muscovado cukru nebo titinového cukru krystalového
cukru celého vejce mouky T55 2, prasku do pediva tmavych éokolddovych kouskd Smichejte zméklé

maslo s cukry.

7. Poté pridejte vejce.

8. Poté pridejte mouku a prasek do peciva, a pak éokolddové kousky.

9. Jakmile je tésto homogenni, pFestaiite michat a vyloZte sviij pfedem maslem vymazany kruh.
10.  Umistéte zéklad suSenky do chladniéky na minimélné 1 hodinu.

11. Marbré flanova smés : plnotuéného mléka plnotuéné smetany 1 vanilkovy lusk 1 vejce 3 Zloutky
hnédého cukru kukufi¢ného skrobu mouky T55 maésla tmavé Eokolady s 66% kakaa Zahrejte mléko a

smetanu s seminky z vanilkového lusku.
12.  Slehejte vejce, zloutky a cukr, poté pfidejte kukufi&ny skrob a mouku a znovu promichejte.

13.  Nalijte polovinu teplé tekutiny na vejce, poté vse vrat'te do hrnce a zahfejte na stfednim ohni,

neustale michejte, dokud nezhoustne.

14.  Mimo oher pfidejte méslo a znovu promichejte.

15. Poté odeberte krému a pridejte Eokoladu.

16. Michejte, dokud se Eokoldda zcela nerozpusti a krém neni homogenni.
17. Peceni : Nalijte obé smetany stiidavé na zéklad susenky.

18.  Peéte v predehiaté troubé na 180 °C po dobu 25 minut, poté nechte vychladnout 1 hodinu pfi

pokojové teploté a miniméalné 2 hodiny v chladniéce, neZ si pochutnéte!
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