Marmoreret fladebolle med chokolade og vanilje

Ingrédients

- 48g muscovadosukker eller rersukker
- 48g sukker

* 150g brunt sukker

* 749 hele g

* 3 aeggeblommer

 164g hvedemel T55

- 40g majsstivelse

* 2,5g bagepulver

- 400g sedmaelk

* 400g flede

* 1 vaniljestang

* 120g merk chokolade med 66% kakao
* 120g merke chokoladechips

* 84g smer

- 48g muscovadosukker eller rersukker
- 489 sukker

* 249 hele g

* 144g hvedemel T55

- 2,5g bagepulver

* 120g merke chokoladechips

* 400g sedmaelk

* 400g flede

* 1 vaniljestang

- 1eeg

- 3 a=ggeblommer

* 150g brunt sukker

* 40g majsstivelse

* 20g hvedemel T55

- 30g smer

* 120g merk chokolade med 66% kakao

Préparation

1. Jeg havde allerede lavet en "klassisk” flankie med vanilje, en mere efterarsagtig version med smag af
peberkager, og nu er jeg tilbage med en meget lackker version, marmoriseret med mark chokolade &amp;

vanilje.

2. Bunden er stadig den samme, en spred og godt chokoladefyldt smakage, og til fladen har jeg som sa

ofte far taget opskriften fra Julien Delhome, men reduceret sukkeret en smule for at modvirke tilssetningen

af chokolade.
3. Resultatet er en meget cremet og chokoladefyldt flan!

4. Ingredienser :Jeg har brugt Chokolade Caraibes, chokoladechips og vaniljesteenger fra Norohy af



Valrhona: kode ILETAITUNGATEAU for 20% rabat pa hele hjemmesiden (affiliate).

5. Udstyr :Jeg har brugt min Cooking Chef fra Kenwood: kode FLAVIE = 3 valgfri tilbehgr gratis ved kgb af
en cooking chef / gavevaerdi op til 500€ / betaling i 4 rater uden gebyr muligt via Paypal / kommercielt

samarbejde.

6. Cirkle 18cmForberedelsestid : 35 minutter + 25 minutter bagetid + minimum 3 timers hvileTil en flan
med 18cm i diameter og 6cm hgj : Indkgbsliste : smgr muscovadosukker eller rgrsukker sukker brunt
sukker hele aeg 3 zeggeblommer hvedemel T55 majsstivelse 2, bagepulver sedmaelk flede 1
vaniljestang meark chokolade med 66% kakao mgrke chokoladechips Smakagebunden : smor
muscovadosukker eller rersukker sukker hele g hvedemel T55 2, bagepulver merke

chokoladechips Bland det blede smer med sukkerne.

7. Tilszet derefter aegget.

8. Tilszet derefter hvedemelet og bagepulveret, og derefter chokoladechipsene.

9.  Nar dejen er homogen, stopper du med at blande og trykker din forberedt smarret cirkel med dejen.
10. Placer smakagebunden i kgleskabet i minimum 1 time.

11.  Flan marmoriseret blanding : sedmaelk flade 1 vaniljestang 1 ;eg 3 seggeblommer brunt sukker
majsstivelse hvedemel T55 smgr mgrk chokolade med 66% kakao Varm maelken og fladen op med

kornene fra vaniljestangen.

12.  Pisk segget, aeggeblommerne og sukkeret, tilszet derefter majsstivelsen og hvedemelet og bland

igen.

13. Haeld halvdelen af den varme vaeske over aeggene, hzeld derefter det hele tilbage i gryden og lad

det tykne over medium varme, mens du konstant rarer.

14. Tag gryden af varmen, tilsset smorret og bland igen.

15. Tag derefter af den patisserieflede og tilsaet chokoladen.
16. Bland indtil chokoladen er helt smeltet og fladen homogen.
17.  Bagning : Hzeld de to fleder skiftevis i smakagebunden.

18. Bag i en forvarmet ovn ved 180°C i 25 minutter, lad derefter kgle af i 1 time ved stuetemperatur og

minimum 2 timer i keleskabet, for du nyder det!
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