Flan o smaku waniliowo-pralinowym

Ingrédients

* 250g migda éw

* 140g cukru

* 40g wyczerpanych lasek wanilii (laski wanilii pozbawione nasion)
® 29 soli morskiej

® 80g mas a

* 35g cukru muscovado

* 259 pe nego mleka

* 40g praliny waniliowej
® 125g m ki T65

* 1 jajko

* 3 6tka

® 600g mietany p ynnej

* 200g pe nego mleka

® 1 laska wanilii

* 150g praliny waniliowej
* 110g cukru trzcinowego
e 60g m ki ziemniaczane;

® 40g mas a

Préparation

1. Po mojej nieobecno ci nale a o mi wréci tz nowym flanem!

2. Tym razem o intensywnym smaku waniliowym, poniewa fnie tylko krem jest aromatyzowany pralink
waniliow f(inspirowan tprzepisem Cédric Grolet), ale réwnie tkruche ciasto.

3. Inspiracj tdo ciasta by o dla mnie przepis na kruche ciastka z pralink tValrhona.

4. Je li chcesz, mo esz podwaoi tilo tsk adnikéw i uszczelni treszt fciasta (tak jak dla kruchych ciastek
wiede skich) lub po prostu pokroi fje foremk tdo ciasteczek po dobrze sch odzeniu ciasta.

5. Krem przygotowa am na podstawie przepisu na flan Juliena Delhome, wed ug mnie najlepszego,
zmniejszaj c ilo tcukru i dodaj c pralink t tEfektem jest intensywnie aromatyczny i kremowy flan na chrupi cym
kruchym cie cie, s owem przepyszne!

6. Oczywi cie, mo esz zast pi fpralink twaniliow tdowoln tinn : orzechow , migda ow , pekanow , pistacjow ...
Materia : Trzepaczka Wa ek do ciasta Kr ek 18cm Sk adniki: U y am wanilii z Madagaskaru Norohy od
Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na ca ej stronie (dfiliacyjny).

7. Czas przygotowania: 45 minut + 55 minut pieczenia + odpoczynek Dla flanu o rednicy 18cm i wysoko ci
é6cm: Pralina waniliowa: migda éw cukru wyczerpanych lasek wanilii (laski wanilii pozbawione nasion) soli
morskie| Pralinki b dzie za du o, mo na zmniejszy filo tsk adnikéw, ale trzeba mie tminimaln tilo , aby méc
poprawnie zmiksowa tmieszank .

8. Upra tmigda y z laskami wanilii w temperaturze 150°C przez 10 do 15 minut (laski musz tby tdobrze
wysuszone).

9. Przygotuj karmel na sucho z cukrem, a nast pnie wylej go na migda y i laski wanilii.
10. Pozwdl ca kowicie ostygn .
11. Nast pnie zmiksuj wszystko do uzyskania masy pralinkowej i dodaj sél morsk .

12.  Ciasto kruche z pralin :  mas a cukru muscovado pe nego mleka praliny waniliowej m ki
T65 Wymieszaj mas o do konsystencji pomady z cukrem muscovado.

13. W mi dzyczasie podgrzej mleko i dodaj je do praliny waniliowe;.



14. Dodaj mleko/pralink tdo mieszanki mas a i cukru.

15.  Na koniec dodaj m k , uformuj kul , lekko sp aszcz, owi toli tspo ywcz ti umie tw lodéwce na co
najmniej Th (je li mo esz zostawi 1d u ej, b dzie atwiejsza do pracy).

16. Nast pnie rozwa kuj i umie tw kr ku o rednicy 18cm i wysoko ci écm, wcze niej nat uszczonym i
umieszczonym na blaszce z papierem pieczeniowym.

17. Umie tw lodéwce na co najmniej 1h.

18. Krem z pralink twaniliow : 1 jajko 3 étka mietany p ynnej pe nego mleka aska wanilii  praliny
waniliowej cukru trzcinowego m ki ziemniaczanej masa Podgrzej mleko ze mietan ti ziarnami z laski
wanilii.

19. Ubij jajko, & tka i cukier, nast pnie dodaj m k tziemniaczan .

20. Wlej po ow tmleka, a nast pnie z powrotem do garnka.

21. Gotuj do zg stnienia na rednim ogniu, stale mieszaj c.

22. Nast pnie, poza ogniem, dodaj mas o pokrojone na ma e kawa ki, a nast pnie pralink .

23.  Zabezpiecz kremie foli tw kontakcie i sch od tca kowicie.

24. Pieczenie i wyko czenia: Troch tpraliny waniliowe] Wylej krem z pralink twaniliow tna kruche ciasto, a
nast pnie piecz 40 minut w temperaturze 180°C.

25.  Po sch odzeniu, wyjmij z formy i udekoruj pralin , a potem ciesz si fjego smakiem!
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