Chocoflan (Ottolenghi ihletés)

Ingrédients

* 80 g cukor

* 190 g liszt

* 55 g kakadpor

* 90 g vai

® 75 g muscovado cukor
* 95 g porcukor

e 2 kdzepes tojés (100 g)
¢ 170giré

* 3 tojds

* 80 g cukor

* 500 g teljes tej

* 1 vaniliardd vagy 1 tedskandl vanilia kivonat

Préparation

1. A chocoflan, mi az?

2. Ez egy torta, amit egy Ottolenghi kdnyvben fedeztem fel, félig csokoladés piskéta, félig tojasos flan, mindez
karamellel bevonva, széval egy igazi inycsiklandéség!

3. Ottolenghi karamell szészt haszndl (amelynek felét a torta kiboritdsa utdn kell réénteni), én egyszer en
szdraz karamellt készitettem, ahogy dltaldban a tojésos flanhoz szoktam, és nem adtam hozzé semmit a siités
utan.

4. Megtartottam a csokolddés piskéta receptiét (csak csokkentettem az &sszes mennyiséget, mert a formém
kisebb, mint az &vé), viszont teljesen megvdltoztattam a flan receptijét (az 6vé édesitett s ritett tejb |, nem édesitett
tejb | és krémsaijthdl készil) a szokdsos tojasos flan receptem hasznélatéval.

5. Végil, a receptben nincs hiba, a csokolddés tésztét 6l kell a karamellre &nteni, és a flannal befejezni, a két
tészta a sités sordn felcserél dik, igy a csokolddés torta lesz az alap és a flan a teteje a siités utdn Hozzdvaldk:

Haszndlom a Norohy vanilia kivonatot és a Valrhona kakaét: ILETAITUNGATEAU kéd a teljes oldalon 20%
kedvezményért (partner).

6. Elkészitési id : 35 perc + 1 6ra siités + legaldbb 4 éra pihenés22-24 cm &tmér | Yhundt tortdhoz: Karamell:
cukor Készitsen szdraz karamellt a cukorbél, majd 6ntse a kordbban kivajazott forma aljéra.

7. Hagyja megkristalyosodni.

8. Csokoladés piskéta: liszt Vafedskandl sit por Valtedskandl szédabikarbéna kakadpor — Uedskandl sé
vaj muscovado cukor porcukor 2 kézepes tojés () iré Keverje ssze a vajat a cukrokkal, majd adja hozzé a
tojdsokat egyesével.

9. Ezutdn adja hozzé a szdraz hozzdvaldk 1/3-ét (liszt, sit por, kakad, szédabikarbéna, sé, el re
dsszekeverve), majd a iré felét.

10. Ismét 1/3 a szdraz hozzavalékbél, a maradék iré, és fejezze be a maradék szaraz hozzdvaldkkal.
11.  Onise a tésztdt a forméba a karamellre.

12.  Flan: 3tojés cukor teljes tej 1 vaniliardd vagy 1 tedskandl vanilia kivonat Verje fel a tojasokat a
cukorral.

13.  Kdzben melegitse fel a tejet a vaniliaval.
14. Ontse a tojasokra, j6l keverje 6ssze, majd 6ntse a flan tésztét a csokolddés tésztara.

15. A siitéshez Ottolenghi azt javasolja, hogy a formét egy siit papir koronggal fedje le, majd féligha
csomagolja, és a tortdt vizfird ben sisse (kb.



16. 2-3 cm magasan) a 160 °C-ra el melegitett siit ben 1 6rdn dt.

17. Az én esetemben egy 6ra elteltével a torta (kiléndsen a flan része) nem volt megsiilve, ezért eltévolitottam
a formét a vizfird b | (én sosem sitdm a tojasos flanomat vizfiird ben) és 20 percig folytattam a sitést a félidban
(amig a kés hegye majdnem tisztan jn ki; a kés ki fog jonni csokolédéval, de flan-nal nem).

18. Ha Gjra csindlndm, 45 percig 1 éréig sitom vizfird élkil, az On sit je és szokdsai szerint.
19. A siités utdn csomagolja ki a formét, majd hagyija kih Ini kérilbelil 1-2 érdt.

20. Forditsa ki a talalé tanyérra, és tegye a h t be legalébb 3 éréra, miel t élvezné!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



