
チョコレートとバニラのマーブルフランキー

Préparation

1.
私はすでにバニラの「クラシック」フランキー、スパイスパンの風味を持つ秋のバージョンを作りましたが、今回はダークチョコレートとバニラのマーブルバージョンをお届けします。ベースはいつも通り、サク
サクでしっかりとしたチョコレートクッキーで、クリームは非常に多くの場合、ジュリアン・デルオームのレシピから取り入れ、チョコレートの追加に対抗するために砂糖を少し減らしました。結果は、非常にク
リーミーでしっかりとしたチョコレートのフランです！ 材料：私はカリブチョコレート、チョコレートチップ、ノロヒのバニラビーンズ、ヴァローナを使用しました：サイト全体で20％の割引コードILET
AITUNGATEAU（アフィリエイト）。器具：私はケンウッドのクッキングシェフを使用しました：コードFLAVIE =
クッキングシェフ購入時に選べる3つのアクセサリーが無料で、最大500ユーロのギフト、PayPalを通じて分割払い可能（手数料なし）/商業的コラボレーション。18cmのサークル準備時間：3
5分 + 25分の調理 +
最低3時間の休息直径18cm、高さ6cmのフラン用： 買い物リスト：のバター のムスコバド糖またはブラウンシュガー のグラニュー糖 のブラウンシュガー の全卵 3つの卵黄 のT55小麦粉 のコ
ーンスターチ 2.

2.
のベーキングパウダー の全乳 の全脂生クリーム 1本のバニラビーンズ の66％カカオのダークチョコレート のダークチョコレートチップ  クッキーのベース： のバター のムスコバド糖またはブラウンシ
ュガー のグラニュー糖 の全卵 のT55小麦粉 2.
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