Csokis és vanilias marvanyos flan

Ingrédients

* 18 cm &tmér j és 6 cm magas flanhoz :
- 48g muscovado cukor vagy barna cukor
- 489 kristalycukor

* 150g barna cukor

* 749 egész tojas

- 3 tojassargaja

*164g T55 liszt

* 40g kukoricakeményit

- 2,59 siit por

* 400g teljes tej

* 400g teljes tejszin

* 1 vaniliarad

* 120g 66%-os fekete csokoladé
* 120g fekete csokoladé darab

- 849 vaj

* 48g muscovado cukor vagy barna cukor
- 48g kristalycukor

* 249 egész tojas

1449 T55 liszt

- 2,5g siit por

* 120g fekete csokoladé darab

* 400g teljes tej

* 400g teljes tejszin

* 1 vaniliarad

- 1 tojas

- 3 tojassargaja

* 150g barna cukor

* 40g kukoricakeményit

* 20g T55 liszt

- 30g vaj

* 120g 66%-os fekete csokoladé

Préparation
1. Jartam mér a klasszikus vanilias flankie-n, egy szi izviligd mézeskalacsos véltozaton, most pedig itt
vagyok egy nagyon izletes, fekete csokolddéval és vanilidval martott verziéval.

2. Az alap mindig ugyanaz, egy ropogés és jél csokoladés siiti, és a krémhez, mint nagyon gyakran, Julien

Delhome receptjét hasznéltam, kissé csékkentve a cukrot, hogy ellensilyozzam a csokolddé hozzaadasat.
3. Az eredmény egy nagyon krémes és j6l csokoladés flan!

4. Hozzévalék :Haszndlom a Chocolat Caraibest, a csokolddé darabokat és Norohy vaniliarudakat a
Valrhona-él: ILETAITUNGATEAU kéd a weboldalon 20% kedvezményért (partneri kapcsolat).



5. Eszkdz6k :Haszndlom a Kenwood Cooking Chef-: FLAVIE kéd = 3 vélaszthaté ajandék tartozék a
Cooking Chef vasarlasakor / akar 500€ érték ajandékok, 4x részletfizetés lehetséges dijmentesen Paypal-

on keresztiil / kereskedelmi egyiittm kddés.

6. 18cm-es formaElkészitési id : 35 perc + 25 perc siités + minimum 3 éra pihenés18 cm 4tmér j és 6 cm
magas flanhoz : Bevéasarlélista : vaj muscovado cukor vagy barna cukor kristilycukor barna cukor egész
tojas 3 tojassargéja Tiszt kukoricakeményit 2, siit por teljes tej teljes tejszin 1 vaniliardd 66%-os fekete
csokoléddé fekete csokolddé darab A siiti alapja : vaj muscovado cukor vagy barna cukor kristalycukor

egész tojas Tiszt 2, siit por fekete csokolddé darab Keverje 6ssze a puha vajat a cukrokkal.

7. Ezutan adja hozz3 a tojast.

8.  Ezutan adja hozz4 a lisztet és a siit port, majd a csokoléddé darabokat.

9.  Amint a tészta homogén, éllitsa le a keverést, majd nyomja bele a kordbban kivajazott formaba.
10. Helyezze a siiti alapot a h t be minimum 1 éréra.

11. A méarvany flan keverék : teljes tej teljes tejszin 1 vaniliardd 1 tojas 3 tojassargaja barna cukor
kukoricakeményit Tiszt vaj 66%-os fekete csokolddé Melegitse fel a tejet és a tejszint a vaniliarid

magjaival.

12.  Verje fel a tojast, a tojassargékat és a cukrot, majd adja hozz4 a kukoricakeményit t és a lisztet, és

keverje Gjra.

13.  Ontse a forré folyadék felét a tojasokra, majd 6nise vissza az egészet a labasba, és kdzepes langon,

folyamatos keverés mellett s ritse be.

14. At zr | levéve adja hozza a vajat, és keverje Gjra.

15. Ezutdn vegyen ki krémes télteléket, és adja hozz4 a csokoladét.

16. Keverje addig, amig a csokoladé teljesen fel nem olvad és a krém homogén nem lesz.
17.  Asiités : Ontse a két krémet felvéltva a siiti alapra.

18.  Siisd a 180°C-ra el melegitett siit ben 25 percig, majd hagyd h Ini 1 érét szobah mérsékleten, és

minimum 2 6rata h t ben, miel t# élveznéd!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



