Pistdcids és csokoldadés flan

Ingrédients

® 18 cm Gtmér | és 6 cm magas flanhoz:
* 60g puha vaj

* 90g porcukor

* 30g mandulapor

® | tojds

* 160g T55 liszt

* 50g kukoricakeményit

* | tojds

® | tojdssargdja

* 120g barna cukor

* 45g kukoricakeményit

* 300g feljes tej

¢ 300g 35%-os tejszin

® 1459 pisztacia piré

* 20g vaj

* 150g Nyangbo vagy Caraibes csokoladé
* 30g méz

* 180g 35%-os tejszin

Préparation
1. Uj flan, hogy 6l zarjuk ezt a hetet, de ezittal egy tovabbfejlesztett flan, mivel pisztécidval izesitett és fekete
csokolédébdl késziilt olvadé ganache boritja.

2. Két dolog a recepttel kapcsolatban: figyelien arra, hogy 100%-0s pisztacia piirét haszndljon, hogy valédi iz
szdritott gyimalcsét kapjon, és javaslom, hogy ne készitse el a ganache-t tdl korén; a h t ben térolva
megkeményedik és elvesziti krémes dllagét.

3. Ha szitkséges, el re elkészitheti a flant, de ha lehetséges, a ganache-t csak néhdny éraval a késtolés el t
készitse el, hogy szobah mérsékleten kristalyosodjon Hozzavalék: Haszndlom a Valrhona Nyangbo csokoladét
(helyettesithet a Caraibes-szel): ILETAITUNGATEAU kéd a weboldalon 20% kedvezményért (partner).

4. Hasznélom a mandulaport, a végott pisztdcidt, a kakadbabot és a pisztacia pirét a Koro-tél:
ILETAITUNGATEAU kéd a weboldalon 5% kedvezményért (nem partner).

5. Eszkdzok: Habver Nyuijtéfa Lyukacsos télca 18 cm-es forma Elkészitési id : 50 perc + 25 perc siités +
pihenés18 cm atmér | és 6 cm magas flanhoz: Edes tészta: puha vaj porcukor mandulapor 1 tojas  Tiszt
kukoricakeményit  Keverje &ssze a puha vajat a porcukorral, majd a mandulaporral.

6.  Adja hozzd a tojést, emulgedlia, majd adja hozzd a lisztet és a kukoricakeményit t anélkil, hogy tdl sokat
dolgoznd a tésztét.

7. Formdlion egy golyét, csomagolja be félidba, és tegye a h t be legalébb 3 éréra.

8. Ezutdn nyditsa ki a tésztét maximum 2 mm vastagségira, majd helyezze a kordbban vajazott forméba,
amely egy télcén van.

9. Helyezze a formdt a h t be (vagy a fagyasztéba) legalébb 1 érdra.

10. Pisztécids flan: 1 tojas 1 tojéssérgdja  barna cukor kukoricakeményit teljes tej 35%-os tejszin
pisztdcia piré vaj Melegitse fel a tejet a tejszinnel.

11. Verje fel a tojast, a tojéssdrgdjét és a cukrot, majd adja hozzd a kukoricakeményit t, és verie fel Gjra.
12.  Ontse a forré folyadék felét a tojasokra, 4l keverje 8ssze, majd éntse vissza az egészet a lédbasba.

13. Kdzepes langon, folyamatos keverés mellett s ritse be.



14.  Amikor a krém bes r s6détt, vegye le a t zr |, adja hozzd a kis darabokra vagott vajat és a pisztécia
purét.

15. Ontse a krémet a tésztdba, majd sisse el melegitett 200°C-os sit ben 20-25 percig.

16.  Hagyja teljesen kih Ini.

17. Csokoladdé ganache: Nyangbo vagy Cardibes csokolddé méz 35%-os tejszin Melegitse fel a tejszint a
mézzel.

18. Ontse a tejszint tdbbszér a csokolddéra, j6l keverje 6ssze minden egyes adag utdn, hogy sima és fényes
ganache-t kapjon (ha szikséges, haszndlhat botmixert az emulzié tokéletesitéséhez).

19.  Ontse a ganache-t a kih It flanra, és hagyja szobah mérsékleten kristalyosodni.

20. Diszités: Vdgott pisztécia Sévirag Kakadbab Miutén a ganache elegend képpen kristdlyosodott, szérja
meg a kilonbdz elemekkel, és élvezze!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



