S ony karmelowy flan z mas em i wanili

Ingrédients

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

* 30g mielonych migda éw
* 1 jajko

e 170g m ki T55

* 50g m ki ziemniaczanej
* 150g cukru

* 100g mietany 30%

¢ 50g mas a

® 1 laska wanilii

* 1 szczypta soli morskiej
e 350g mietany 30%

* 350g pe nego mleka

® 1 laska wanilii

¢ 1 jajko

* 3 6tka

* 30g cukru

e 40g m ki ziemniaczanej
e 20g m ki T55

® 20g mas a

* 190g karmelu z solonym mas em

Préparation

1. To by o dawno.
2. flan!

3. Tym razem z wanili , ale tak e z dobr tdawk tkarmelu z solonym mas em, wszystko na klasycznym s odkim
cie cie migda owym.

4. Jak zawsze w przypadku flanéw, przepis jest atwy, mo na nawet przygotowa tkarmel kilka dni wcze niej,
ie li to Wam pasuje pod wzgl dem organizacji (w takim przypadku wystarczy go podgrza , aby atwiej w czy
do kremu), a jak zawsze najtrudniejsze jest oczywi cie czeka tna sch odzenie, aby méc si fdelektowa t tSprz t:
Trzepaczka Wa ek do ciasta Tacka perforowana Okr g 18cm Sk adniki: U y em wanilii Koro: kod
ILETAITUNGATEAU na 5% zni ki na ca 'y sklep (bez dfiliacji).

5. Wymieszaj mas o z cukrem pudrem i mielonymi migda ami.

6. Nast pnie dodaj jajko, a na ko cu m k ti m k tziemniaczan .

7. Gdy tylko uzyskasz g adk ti jednolit tkul , przesta tmiesza .

8. Zawi tciasto w foli tspo ywcz ti w 6 tdo lodéwki na co najmniej odzin .
9. Nast pnie rozwa kuj je na grubo 12 mm i wy & torm .

10. Odstaw do lodéwki.

11. NB: reszta ciasta s odzonego mo na zamrozi tbez problemu na przysz e u ycie.
12. Podgrze| mietan tz ziarnami z laski wanilii.

13. Pozwél jej si tzaparzy tco najmniej 30 minut.

14. Przygotuj suchy karmel z cukru.

15. Gdy osi gnie bursztynowy kolor, zga fgo mietan twaniliow .

16. Nast pnie dodaj mas o pokrojone na ma e kawa ki.



17. Gdy karmel b dzie jednolity, zdejmij go z ognia, dodaj sél morsk ti pozwél mu ostygn .

18. Podgrze| mietan tz mlekiem i ziarnami z laski wanilii.

19. Ubij jajko, 6 tka i cukier.

20. Dodaj m k tziemniaczan ti m k .

21. Wylej po ow tgor cego p ynu na jajka, dobrze wymieszaj, a nast pnie w 6 1z powrotem do garnka.
22.Zag tna rednim ognivu, ci gle mieszaj c.

23. Nast pnie, poza ogniem, dodaj karmel.

24. Wylej krem na ciasto s odzone, a nast pnie piecz w temperaturze 180°C przez 35 do 40 minut.

25. Pozwdl ostygn , a nast pnie rozprowad treszt tkarmelu na wierzchu przed pokrojeniem i delektowaniem si |
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