Pistacjowy i czekoladowy flan cukierniczy

Ingrédients

* 60g mi kkiego mas a

* 90g cukru pudru

* 30g mielonych migda éw

* 1 jajko

* 160g m ki T55

* 50g skrobi kukurydziane;

* 1 jajko

*1 6tko

* 120g br zowego cukru

® 459 skrobi kukurydziane;

* 300g pe not ustego mleka

¢ 300g mietany 35% t uszczu
¢ 145g puree pistacjowego

e 20g mas a

* 150g czekolady Nyangbo lub Caraibes
* 30g miodu

* 180g mietany 35% t uszczu

Préparation
1. Nowy flan, aby dobrze zako czy tten tydzie , ale tym razem ulepszony, poniewa tjest aromatyzowany pistaci
i pokryty rozp ywaj c tsi tganachem z ciemnej czekolady.

2. Dwie rzeczy dotycz ce tego przepisu: nale y uwa a , aby u ywa tpuree 100% pistacii, aby uzyska tprawdziwy
smak orzechéw, a ja radz , aby nie przygotowywa fganache zbyt wcze nie; przechowywana w lodéwce
stwardnieje i straci swoj tkremow tkonsystenc; .

3. W razie potrzeby mo na przygotowa tlan wcze niej, natomiast je li to mo liwe, przygotuj ganache tylko kilka
godzin przed degustacj , aby mog a si tskrystalizowa tw temperaturze pokojowej Sk adniki : U y em czekolady
Nyangbo (mo na zast pi Caraibes) od Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na ca ej stronie
(ofiliacja).

4. Uy em mielonych migda éw, posiekanych pistacii, kakao i puree pistacjowego Koro: kod ILETAITUNGATEAU
na 5% zni ki na ca ej stronie (nie dfiliacja).

5. Sprz t : Trzepaczka Wa ek do ciasta Blacha perforowana Okr g 18cm Czas przygotowania : 50 minut + 25
minut pieczenia + odpoczynekDla flanu o rednicy 18cm i wysoko ci écm : Ciasto s odkie: mi kkiego mas a
cukru pudru mielonych migda éw 1 jajko m ki T55 skrobi kukurydzianej Wymieszaj mi kkie mas o z cukrem
pudrem, a nast pnie z mielonymi migda ami.

6.  Dodaj jajko, emulguj, a nast pnie wmieszaj m k ti skrobi tkukurydzian , nie pracuj ¢ zbyt d ugo nad
ciastem.

7. Uformuj kul , owi 1j toli ti w & tdo lodéwki na co najmniej odziny.

8. Nast pnie rozwa kuj ciasto na maksymalnie 2mm grubo ci, a nast pnie wylep swéj wcze niej nat uszczony
okr g i umie fgo na blaszce.

9. W 6 tokr g do lodéwki (lub zamra arki) na minimum odzin .

10. Flan pistacjowy: 1 jajko 1 6tko br zowego cukru skrobi kukurydzianej pe not ustego mleka  mietany
35% tuszczu puree pistacjowego masa Podgrzej mleko ze mietan .

11. Ubij jajko, & tko i cukier, a nast pnie dodaj skrobi tkukurydzian ti ponownie ubij.

12. Wlej po ow tgor cego p ynu na jajka, dobrze wymieszaj, a nast pnie wlej wszystko z powrotem do



garnka.

13. Gotuj na rednim ogniu, ci gle mieszaj ¢, a tzg stnieje.

14.  Gdy krem zg stnieje, z dala od ognia dodaj pokrojone w ma e kawa ki mas o i puree pistacjowe.

15. Wilej krem do spodu tarty, a nast pnie piecz w piekarniku nagrzanym do 200°C przez 20 do 25 minut.
16.  Pozwdl ca kowicie ostygn .

17. Ganache czekoladowa: czekolady Nyangbo lub Cardibes miodu mietany 35% t uszczu Podgrzej
mietan tz miodem.

18. WIlej mietan tw kilku partiach na czekolad , dobrze mieszaj ¢ po ka dym dodaniu, aby uzyska tg adk ti
b yszcz c fganache (w razie potrzeby mo esz u y thlendera r cznego, aby poprawi temulsj ).

19.  WIlej ganache na ostudzony flan i pozwdl jej skrystalizowa tw temperaturze pokojowe;.

20. Wyko czenie: Posiekane pistacje Sél morska Kawa ki kakao Gdy ganache wystarczaj co skrystalizuje,
posyp j tré nymi sk adnikami i delektuj si !
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