Czekoladowo-orzechowy flan pétissier

Ingrédients

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

* 30g proszku orzechowego
* 1 jajko

* 150g m ki

* 50g skrobi kukurydziane;
* 1 jajko

*1 6tko

* 100g cukru

® 459 skrobi kukurydziane;
* 320g mleka pe not ustego
e 320g mietany 30%

¢ 20g mas a

* 200g puree orzechowego
® 959 mietany 30%

e 120g puree orzechowego
* 125g czekolady mleczne;i
e 25g miodu

® 35g mas a

Préparation
1. Nowa wersja mojego flanu-ganache, po czekoladowo-pistacjowym i snickersie, oto czekolada mleczna-
orzechowa, to wersja, na ktér tg osowali cie w wi kszo ci na Instagramie.

2. Oto wi ¢ wersja bardzo regresywna w smaku pasty do smarowania z flanem orzechowym (zawsze
inspirowanym najlepszym przepisem na flan, tym od Juliena Delhome'a) i ganachem czekoladowym
mlecznym/orzechowym.

3. A dla jeszcze bardziej smakowitego flanu, mo ecie zast pi tpuree orzechowe pralin t Sk adniki :U y em

czekolady Jivara od Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na ca ej stronie (dfiliacja).
4. Uy em proszku orzechowego Koro: kod ILETAITUNGATEAU na 5% zni ki na ca ej stronie (nie dfiliacja).

5. Sprz t :TrzepaczkaKr g 18cmWa ek do ciastaMini szpatu ka k towaBlacha perforowanaCzas przygotowania:
odzina + minimum 3h30 odpoczynku + minimum odziny ch odzenia + 25 minut pieczeniaDla flanu o rednicy
18cm / wysoko ci 6cm : Ciasto kruche orzechowe : mas a w temperaturze
pokojowej cukru pudru proszku orzechowego 1 jajko m ki skrobi kukurydzianej Utrzyj mas o z cukrem
pudrem i proszkiem orzechowym za pomoc tszpatu ki.

6.  Dodaj jajko, emulsjonuj a tdo uzyskania jednorodnej masy.

7. Na koniec dodaj m k ti skrobi tkukurydzian , nie wyrabiaj ciasta zbyt d ugo, gdy tylko b dzie jednorodne,
jest gotowe.

8.  Uformuj kul , lekko j tsp aszcz, owi Holi tspo ywcz , a nast pnie w 6 tdo lodéwki na co najmniej odziny.
9. Nast pnie rozwa kuj ciasto na 2mm i wylep swéj nat uszczony kr g.

10. W 6tgo z powrotem do lodéwki na minimum 1h30, najlepiej odzin lub nawet na ca tnoc (ciasto b dzie
mia o czas na odpoczynek i stwardnienie, a podczas pieczenia nie zmieni kszta tu).

11. Masa flanowa z orzechami : 1 jajko 1 étko cukru skrobi kukurydzianej mleka pe not ustego mietany
30% mas a puree orzechowego Ubij 6 tko z ca ym jajkiem, cukrem, a nast pnie skrobi tkukurydzian .

12.  Podgrzej mleko i mietan , a nast pnie stopniowo wlewaj je do poprzedniej mieszanki, ci gle mieszaj c.



13. Przelej wszystko z powrotem do garnka, a nast pnie zag tna rednim ogniy, ci gle ubijaj c.
14.  Zdejmij z ognia, dodaj mas o i puree orzechowe.

15.  Wlej krem na ciasto kruche, wyg ad tpowierzchni .

16.  Piec w piekarniku nagrzanym do 180°C przez 25 minut.

17. Nast pnie pozostaw do ostygni cia w temperaturze pokojowej przed w o eniem do lodéwki.

18. Ganache z czekolady mlecznej : mietany 30% puree orzechowego czekolady mlecznej miodu
mas a Gdy flan ostygnie, przygotuj ganache: podgrzej mietan tz miodem, a nast pnie wlewaij je stopniowo do
wcze niej roztopione] mieszanki czekolady-orzechéw.

19. Dobrze wymieszaj po ka dym dodaniu, aby uzyska tg adk ti b yszcz ¢ tganache, a nast pnie dodaj mas o
pokrojone na ma e kawa ki.

20. W razie potrzeby zako cz emulsj tza pomoc thlendera r cznego.
21.  Wlej ganache na flan, a nast pnie pozwél jej skrystalizowa .

22. Do dekoracji czeka em, a tganache ca kowicie skrystalizuje, a nast pnie wykona em kszta t orzecha, ktéry
wype ni em puree orzechowym.

23. | ofo, nie pozostaje nic innego, jak tylko si tdelektowa !
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