Flan kawowy i czekoladowy Dulcey

Ingrédients

* 110g mi kkiego mas a (1)
* 60g cukru trzcinowego (1)
* 60g zmielonych migda 6w
* 40g jajko

® 2 szczypty soli morskiej

e 90g m ki T55

* 40g mi kkiego mas a (2)

® 20g cukru trzcinowego (2)
* 3 jajka

*1 6tko

* 250g pe nego mleka

® 250g mietanki kreméwki

* 89 rozpuszczalnej kawy

* 60g cukru

* 30g skrobi kukurydziane;

* 200g czekolady Dulcey

Préparation

1. Jedno z moich ulubionych po cze , kawa i blond czekolada Dulcey: ten lekki smak karmelu doskonale  czy
si 1z goryczk ti aromatem kawy tZainspirowa am si tprzepisem na czekoladowy flan Frédérica Bau, ale
skorzysta am z mojego przepisu na odtworzone kruche ciasto.

2. Mo na u y tdowolnego ciasta: francuskiego, kruchego, s odkiego, z orzechami laskowymi.

3. Je li wybierzesz przepis poni ej, pami taj, e jak ka de odiworzone kruche ciasto, b dzie bardziej kruche przy
wyjmowaniu z formy i krojeniu ni tinne ciasta.

4.  Czas przygotowania: 40 minut + 50 minut pieczenia Na flan o rednicy 18 cm:  Odiworzone kruche
ciasto: mi kkiego mas a (1) cukru trzcinowego (1) zmielonych migda éw jajko 2 szczypty soli morskiej m ki
T55 mi kkiego mas a (2) cukru trzcinowego (2) Wymiesza tmi kkie mas o (1) z cukrem trzcinowym i
zmielonymi migda ami.

5.  Doda fjajko, a nast pnie sél morsk .

6.  Na koniec doda tm k .

7. Rozwa kowa fciasto pomi dzy dwoma arkuszami papieru do pieczenia na grubo foko o 3-4 mm, a
nast pnie piec w temperaturze 170°C przez 15 minut.

8. Pozwoli tostygn , a nast pnie pokruszy tciastko.

9. Doda tmas o (2) i cukier trzcinowy (2), dobrze wymiesza , a nast pnie wy o y tkruche ciasto do
nasmarowanego formingu, dobrze ubijaj ¢ y k tlub szklank .

10. Przechowywa tw lodéwce lub zamra arce do czasu przygotowania kremu.

11.  Masa do flanu dulcey &amp; kawa: 3 jajka 1 étko pe nego mleka  mietanki kreméwki
rozpuszczalnej kawy cukru  skrobi kukurydzianej czekolady Dulcey Ubi tjajka i 6 tko z cukrem i skrobi
kukurydzian .

12. Podgrza tmleko i mietan tz kaw .
13. Wla tpo ow fgor cego p ynu do jajek, wymiesza , a nast pnie przela tz powrotem do rondla.
14.  Podgrzewa tna rednim ogniv, ci gle ubijaj ¢, a 1zg stnieje.

15. Zdj tz ognia, doda fczekolad ti dobrze wymiesza , a tca kowicie si frozpu ci.



16. Wila tmas tdo flanu do odtworzonego kruchego ciasta, a nast pnie piec we wcze niej
rozgrzanym piekarniku w temperaturze 180°C przez 35 do 40 minut.

17. Pozwoli tostygn , nast pnie wy| tz formy i ciesz si !
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