Flankie peberkager

Ingrédients

* 859 bledt smer

* 50g muscovadosukker

* 50g sukker

® 25g &g (1/2 pisket zg)
* 150g mel

* 3g bagepulver

* 120g marke chokoladechips
* 1 vaniljestang

* 400g flade med 35% fedt
* 400g hel maelk

* 1&g

* 3 ;eggeblommer

e 170g rersukker

* 40g majsstivelse

e 20g mel

* 30g smer

Préparation

1. Jeg er tilbage med en efterérsflan, cremet og duftende!

2. Som ofte har jeg baseret mig pé opskriften pé vaniljeflan fra Julien Delhome, den bedste flan efter min
mening, jeg har blot tilfajet krydderier til peberkager for en saesonbestemt version Og for mere laekkerhed (og
hurtighed) har jeg valgt at lave en smakagedej med chokoladechips som bund, du kan selvfelgelig smage dejen
til med kanel eller erstatte en del af melet med kakao for at sendre lidt, eller variere chokoladechipsene efter din
smag s Udstyr :Cirkle 18cmPerforeret pladelngredienser :Jeg har brugt Norohy vanilje og chokoladechips fra
Valrhona : kode ILETAITUNGATEAU for 20% rabat pé& hele siden (affiliate).

3. Forberedelsestid : 40 minutter + minimum 4 timers hvile + 25 minutters bagetidFor en flan pa 18x6cm
: Smékagedej : bledt smer muscovadosukker sukker zeg (1/2 pisket eg) mel bagepulver merke
chokoladechips Bland det blede smer med de to sukker.

Tilset derefter aegget, derefter melet og bagepulveret.
Afslut med chokoladechipsene.

Derefter, fordel sm&kagedejen i en smurt cirkel placeret pé en bageplade daekket med bagepapir.
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Placer cirklen i kaleskabet i minimum 3 timer.

8. Flanblanding : 1 vaniljestang En spiseskefuld peberkagekrydderier (hvis du ikke har det, kan du filsaette
kanel, muskatned, ingefaer, nelliker, kardemomme, stjerneanis. .. efter din smag) flade med 35% fedt hel
maelk 1 &g 3 seggeblommer rarsukker majsstivelse mel smer Varm meelken og fladen op med kornene fra
den skrabede vaniliestang og peberkagekrydderierne.

9. Hvis du kan, lad det traekke under lég i et par minutter eller laengere.

10. Pisk seggeblommerne, aegget og sukkeret, og tilsaet derefter majsstivelsen og melet og pisk igen.

11.  Heeld derefter den varme maelk/flade over, mens du stadig rerer, og heeld det hele tilbage i gryden.
12. Lad det tykne over medium varme, mens du konstant rerer, indtil det koger.

13.  Tag det af varmen, og tilsset smerret.

14. Bland godt.

15.  Heeld fleden over smékagen og ga straks videre til bagningen.



16.  Bagning : Bag flanen i 25 minutter i den forvarmede ovn ved 180°C.
17. Lad den kele of i 1 time ved stuetemperatur og derefter 2 til 3 timer i kaleskabet, for du nyder den!
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