Suklaa-pahkingflan

Ingrédients

* 18 cm halkaisijaltaan / 6 cm korkealta flanille:
* 60g pehmedd voita

* 90g tomusokeria

* 30g saksanpdhkingjauhetta
¢ 1 kananmuna

* 150g jauhoja

* 50g maissitarkkelystc

* 1 kananmuna

¢ 1 keltuainen

* 100g sokeria

* 45g maissitarkkelysté

¢ 320g tdysmaitoa

* 320g fciyskermaa

¢ 20g voita

e 200g saksanpéhkingsose

* 959 tdyskermaa

* 120g saksanpéhkingsose

e 125g maitosuklaata

* 259 hunajaa

® 35g voita

Préparation
1. Uusi versio flan-ganacheistani, choco-pistachen ja snickersin jélkeen, téssé on maito-saksanpéhking-suklaa,
se on versio, jolle Gdnestitte eniten instagramissa.

2. Tassd on siis hyvin regressiivinen versio, joka maistuu levitteeltd, jossa on saksanpéhkinéflan (aina
inspiroituna parhaasta flan-reseptistd, Julien Delhomen) ja maito-saksanpéhking-suklaaganache.

3. Ja vieldkin herkullisemman flanin saamiseksi voit korvata saksanpéhkinésoseen pralineella Ainekset :Kéytin
suklaata Jivara Valrhonalta: koodi ILETAITUNGATEAU 20% alennukseen koko sivustolta (kumppanuus).

4. Kaytin saksanpahkingjauhetta Koro: koodi ILETAITUNGATEAU 5% alennukseen koko sivustolta (ei
kumppanuus).

5. Vatkaa pehmed voi tomusokerin ja saksanpéhkingjauheen kanssa.

6. Liséé kananmuna, emulgoi kunnes seos on homogeeninen.

7. Lisad lopuksi jauhot ja maissitérkkelys, &lé vaivaa taikinaa liikaa, kunnes se on homogeeninen, se on valmis.
8. Muodosta pallo, litisté se hieman ja kédri se kelmuun, sitten laita se jGékaappiin véhintgén 2 tunniksi.

9. Sen jdlkeen kauli taikina 2 mm paksuiseksi ja vuoraa voideltu rengas.

10. Laita se jGékaappiin véhintéén 1,5 tunniksi, parhaiten 6 tuntia tai jopa koko ydksi (taikina saa néin hyvin
levéitd ja kuoreutua, eiké se litku paistettaessa).

11. Vatkaa keltuainen kanamunan kanssa, sokerin kanssa, sitten maissitérkkelyksen kanssa.

12. Kuumenna maito ja kerma, kaada ne sitten véhitellen edelliseen seokseen sekoittaen koko ajan.
13. Kaada kaikki takaisin kattilaan, ja paksunna keskilémmalla jatkuvasti vatkaten.

14. Ota pois lammaltd, liséd voi ja saksanpéhkindsose.

15. Kaada kerma makean taikinan pédille, tasoita pinta.

16. Paista esilémmitetyssd uunissa 180°C:ssa 25 minuuttia.



17. Anna jadhtyé huoneenlémméssé ennen kuin laitat sen j@ékaappiin.

18. Kun flan on jééhtynyt, valmista ganache: kuumenna kerma hunajan kanssa, kaada sitten véhitellen sulatetun
suklaa-saksanpéhkingseoksen péidille.

19. Sekoita hyvin jokaisen liséyksen jélkeen, jotta saat siledin ja kiiltévén ganachen, liséd sitten voi piening
paloina.

20. Tarvittaessa viimeistele emulsiota sauvasekoittimella.
21. Kaada ganache flanin pédille, anna sen sitten kristallisoitua.

22. Koristeeksi odotin, etté ganache on téysin kristallisoitunut, sitten kaivoin saksanpéhkinén muodon, jonka
téytin saksanpdhkindsoseella.

23. Ja voila, ei muuta kuin nauttimaan!
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