Bunet (piemoncki flan kakaowy z amaretti)

Ingrédients

* 4 jajka

* 115g cukru

* 559 kakao w proszku, nies¥dzonego
* 500g mleka

* 120g suchych amaretti

¢ 10g amaretto

* 10g kawy

Préparation

1. Jaki tczas temu, podczas podré y do Piemontu, mia¥m okazj tsprébowa thardzo typowego i lokalnego
deseru, o kiérym nigdy wcze niej nie s¥sza¥m.

2. Jest to bunet, czyli bonet, rodzaj odpowiednika wskiego flanu karmelowego.

3. Ten flan jest oczywi cie przygotowywany na bazie jajek, karmelu i mleka, ale tak e kakao i amaretti.

4. W zale no ci od wersji mo na doda frum, amaretto lub kaw , ktére pomagaj twydoby tsmak kakao i amaretti,
tych ma3ch chrupi cych ciasteczek migda¥%wych.

5. W mojej wersji doda¥m troch tkawy i amaretto, ale mo esz zmieni twed3g w3snego gustu.

6. U y¥m indywidualnych foremek silikonowych, ale mo na tak e u y tdu ej formy do dzielenia si flub
klasycznych ramekinéw.

7. Na koniec, doda¥m ma¥% karmelu na dnie moich foremek, poniewa tchcia¥m, aby deser by¥niezbyt s¥dki i
dobrze czu tczekolad ti migdads, ale mo na doda twi cej, je li cheesz.

8. Rozpocznij od przygotowania suchego karmelu z cukru, a nast pnie wlej go na dno formy/foremek, kiérych
zamierzasz u ywa , pami taj ¢ o dok3dnym pokryciu cianek formy.

9. Ubij jajka z cukrem, a tuzyskasz lekko spienion tmieszank .
10. Podgrzej mleko, a nast pnie wlej je do jajek, dok34dnie mieszaj c.

11. Zmieszaj amaretti, eby otrzyma fproszek (mo esz je réwnie tzgnie twa¥iem do ciasta, aby uzyska tniezbyt
drobny proszek, co nada tekstur ttwoim flanom), a nast pnie wmieszaj ten proszek do poprzedniej mieszanki.

12. Na koniec dodaj kakao, amaretto i kaw ti mieszaj, a tuzyskasz jednolit fmieszank .
13. Wlej mas tdo formy/formek, a nast pnie piecz bunet w k pieli wodnej w piekarniku rozgrzanym do 150°C.

14. Czas pieczenia b dzie si tré ni tw zale no ci od wybranych form, dla indywidualnych bunet licz oko%
trzydziestu minut, dla du ego, dzielonego potrzeba oko¥ odziny pieczenia.

15. Pami taj, aby woda si ga¥ do  tform, i sprawdzaj pieczenie, wbijaj c ostrze no a lub wyka¥iczk tw flany
(powinna wyj tsucha).

16. Pozwél ca¥owicie ostygn tprzed wyj ciem z foremki i ciesz si tsmakiem!
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