Chokolade-hasselned flan

Ingrédients

e 60g bledt smer

* 90g flormelis

* 30g hasselnaddepulver
* | &g

* 150g mel

¢ 50g maizena

* 1&g

* 1 ;eggeblomme

* 100g sukker

® 459 maizena

* 320g fuldfed maelk

* 320g flede

¢ 20g smer

* 200g hasselngddepuré
* 95g flede

* 120g hasselngddepuré
* 125g maelkechokolade
e 25g honning

® 35g smer

Préparation
1. Ny version af min flan-ganache, efter choko-pistacie og snickers, her er chokolade med maelk-hasselned, det
er den version, som | har stemt pé i flertal pa instagram.

2. S& her er en version, der er meget nostalgisk med smag af nutella med en hasselned flan (stadig inspireret of
den bedste flan opskrift, den fra Julien Delhome) og en ganache med maelk/chokolade-hasselned.

3. Og for en endnu mere laekker flan kan du erstatte hasselnaddepuréen med praliné Ingredienser :Jeg har
brugt chokoladen Jivara fra Valrhona : kode ILETAITUNGATEAU for 20% rabat pé hele siden (affiliate).

4. Jeg har brugt hasselnaddepulver Koro : kode ILETAITUNGATEAU for 5% rabat pa hele siden (ikke offiliate).

5. Udstyr :PiskerisCirkle 18cmKagerulleMini skré spatulaPerforeret pladeForberedelsestid : 1 time + minimum
3h30 hvile + minimum 3 timer afkeling + 25 minutter bagningFor en flan med 18cm diameter / écm hej : Sed
hasselnedde dej : bladt smer flormelis hasselneddepulver 1 g mel
maizena Creme det blede smer med flormelis og hasselngddepulveret med en spatula.

6.  Tilseet segget, emulger indtil du har en homogen blanding.

7. Tilseet endelig melet og maizenaen, arbejd ikke for meget med dejen, s& snart den er homogen er den klar.
8.  Form en kugle, tryk den let flad og pak den ind i plastfolie, og leeg den i keleskabet i mindst 2 timer.

9. Derefter, rulles dejen ud til 2mm og leeg den i din smurte cirkel.

10. Leeg den tilbage i keleskabet i minimum 1 time og 30 minutter, helst 6 timer eller hele natten (dejen fér
saledes tid til at hvile og terre, og den vil ikke bevaege sig under bagningen).

11. Flan blanding med hasselned : 1 ag 1 seggeblomme sukker maizena fuldfed meelk flede smeor
hasselneddepuré Pisk aeggeblommen med hele segget, sukkeret, og derefter maizenaen.

12. Varm melken og fladen op, og haeld dem langsomt over den tidligere blanding, mens du konstant rerer.
13. Haeld det hele tilbage i gryden, og lad det tykne over medium varme, mens du konstant pisker.
14.  Tag gryden af varmen, og tilsaet smerret og hasselnaddepuréen.

15.  Heeld fladen over den sede dej, og glat overfladen.



16.  Bag i en forvarmet ovn ved 180°C i 25 minutter.
17. Lad den derefter kale of ved stuetemperatur, for du saetter den i kaleskabet.

18. Ganache med maelkechokolade : flede hasselneddepuré maelkechokolade honning smer  Nér flanen
er kalet of, forbered ganachen: varm fladen op med honningen, og haeld dem langsomt over chokolade-
hasselneddeblandingen, som tidligere er smeltet.

19. Rar godt mellem hver tilssetning for at fa en glat og skinnende ganache, og tilsaet derefter smerret skaret i

sma stykker.
20. Hvis nedvendigt, afslut emulsionen med en stavblender.
21.  Heeld ganachen over flanen, og lad den krystallisere.

22. Til dekoration ventede jeg, indtil ganachen var helt krystalliseret, og sé lavede jeg formen af en hasselned,
som jeg fyldte med hasselneddepuré.

23. Og der har du det, nu er det kun at nyde!
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