Marmurkowy flan czekoladowo-orzechowy (bez jajek)

Ingrédients

* 60g mas a w pokojowej temperaturze

* 90g cukru pudru

* 30g zmielonych orzechéw laskowych

* 1 jajko

 155g m ki

* 50g skrobi kukurydziane;

* 15g kakao w proszku

* 500g mleka (u 'y em pé tmleka orzechowego, pé tkrowiego od firmy Paquerette i compagnie, mo na u y ftego
samego lub samodzielnie stworzy tw asn tmieszank )
® 250g mietany (1)

* 1 y ka aromatu waniliowego

* 60g skrobi kukurydzianej

® 10g m ki

® 200g mietany (2)

* 150g cukru

* 1 y ka puree z orzechéw laskowych (opcjonalnie)
* 80g mlecznej czekolady z 40% kakao

e 20g gorzkiej czekolady z 70% kakao

Préparation

1. Nowy tydzie , nowy flan!

2. Tym razem marmurkowy flan czekoladowo-orzechowy, bez jajek, jednocze nie zwarty i kremowy, a przy tym
dobrze aromatyzowany, aby zadowoli twszystkich!

3. Zdecydowa em si tzrobi tgo z marmurkowym ciastem s odkim czekoladowo-orzechowym, ale mo esz réwnie
dobrze zrobi tklasyczne ciasto s odkie lub nawet ciasto francuskie, aby mie tdeser w 100% bez jajek 1Sk adniki:
U y em czekolad Jivara i Guanaja od Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na stronie (partnerski).

4. Wymieszaj mi kkie mas o z cukrem pudrem i zmielonymi orzechami laskowymi.

5. Gdy masa jest jednorodna, dodaj jajko, a nast pnie m k fi skrobi tkukurydzian .

6. Podziel ciasto na dwie réwne cz ci, a nast pnie dodaj kakao do jednej z dwéch mas.

7. Szybko wymieszaj, aby uzyska tjednolit tkul , nast pnie zawi tmasy i umie tje w lodéwce na minimum odzin .

8. Nast pnie rozwa kuj kawa ki ciasta na d ugo toko o 5 mm grubo ci, naprzemiennie u ywaj ¢ masy
orzechowej i kakaowe;.

9. Rozwa kowuj ciasto na grubo 12 mm, a nast pnie wycinaj paski o szeroko ci 6 cm na obwéd flanu.
10. Rozwa kuj resztki i u yj ich na podstaw tflanu.

11. Umie fciasto w lodéwce na noc.

12. Nast pnie wst pnie piecz je przez minut w temperaturze 170°C.

13. Podgrzej mleko ze mietan (1) i wanili .

14. Wymieszaj skrobi tkukurydzian tz m k , a nast pnie wlej na ni fgor cy p yn.

15. Ponownie przelej ca o tdo garnka i gotuj na rednim ogniu, ci gle mieszaj ¢, a tsi tzag ci.

16. Zdejmij z ognia, a nast pnie dodaj zimn  mietan 1(2).

17. Nast pnie dodaj cukier.

18. Pobierz 1/3 masy i dodaj do niej czekolady; do 2/3 masy dodaj puree z orzechéw laskowych, je li chcesz
zintensyfikowa tsmak.



19. Wlej masy na przemian do wst pnie upieczonego ciasta, a nast pnie piecz flan przez 50 minut w piekarniku

nagrzanym do 180°C.

20. Pozostaw do ca kowitego ostygni cia przed wyj ciem z formy i delektowaniem si !

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



