Marmurkowy flan waniliowo-kawowy

Ingrédients

* 60g mas a w temperaturze pokojowej
* 90g cukru pudru

* 30g mielonych migda éw
* 1 jajko

* 160g m ki T55

* 50g m ki kukurydzianej

® 1 laska wanilii

* 400g mietanki kreméwki
* 400g mleka pe nego

* 1 jajko

* 3 6tka

* 150g cukru trzcinowego
* 60g m ki kukurydzianej

Préparation
1. Je vais traduire uniquement le texte du frangais vers le polonais et conserver le code HTML inchangé : A tak,
jeszcze jeden flan!

2. Ale wyj tkowo kremowa wersja dzi ki mocniejszemu ale krétszemu pieczeniu, ktér twybra am jako aromat
waniliowy i kawowy.

3. Oczywi cie mo na przygotowa fprzepis w wersji 100% waniliowy, 100% kawowy lub np.

4. z wod tz kwiatu pomara czy tJedyna zasada, nie pomijajcie wst pnego pieczenia ciasta, bo inaczej ciasto
nie b dzie wystarczaj co upieczone, poniewa fflan jest tylko kilka minut w piekarniku.

5. Sk adniki: U y am ekstraktu kawowego i wanilii z Madagaskaru Norohy od Valrhona: kod
ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na cay serwis (link afiliacyjny).

6. Ucieraj mas o z cukrem pudrem i mielonymi migda ami.
7. Dodaj jajko.
8. Na koniec dodaj m k ti m k tkukurydzian , nie wyrabiaj ciasta zbyt d ugo.

9. Pozostaw ciasto na co najmniej odzin tw lodéwce, a nast pnie wywa kuj i wy 6 tnim nat uszczony kr g o
rednicy 18 cm i wysoko ci 6 cm.

10. Odstaw spéd do tarty ponownie do lodéwki lub zamra arki na co najmniej odziny.

11. Nast pnie nak uj ciasto widelcem i wst pnie upiecz w piekarniku nagrzanym do 170°C przez 20 minut.
12. Podgrzej mleko i mietank tz nasionami z laski wanilii.

13. W mi dzyczasie ubij jajko, 6 tka, cukier i m k tkukurydzian .

14. Wlej gor cy p yn na jajka, dobrze mieszaj ¢, a nast pnie przelej wszystko z powrotem do rondla i gotuj na
rednim ogniu, ca y czas mieszaj ¢, a 1zg stnieje.

15. Po zdj ciu z ognia, podziel krem na dwie cz ci o réwnych lub nieréwnych proporcjach; w zale no ci od
smaku mo na zrobi 1pé twaniliowy/pé tkawowy, lub 1/3 i 2/ub inacze;.

16. Do jednej z dwéch cz ci dodaj ekstrakt kawowy (lub rozpuszczaln tkaw tie li brak ekstraktu) do uzyskania
po danego smaku.

17. Oba kremy przykryj foli tkontaktow ti pozostaw do wystygni cia.
18. Kiedy kremy s tletnie, wylej je na przemian na wst pnie upieczony spéd, aby uzyska tefekt marmurkowy.

19. Pieczenie: Rozgrzej piekarnik do 200°C, a nast pnie piecz flan przez 15 do 20 minut, w zale no ci od tego,



czy chcesz, aby flan by tbardziej czy mniej kremowy.

20. Pozostaw do ca kowitego ostygni cia przed wyj ciem z formy i rozkoszowaniem si |
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