Ciastko flanowe

Ingrédients

* 175g mas a rozgrzanego
* 100g cukru muscovado

* 100g cukru

* 1 jajko

 300g m ki

* 5g proszku do pieczenia
 250g kawa kéw ciemnej czekolady
* 1 laska wanilii

* 400g mleka pe nego
 430g mietanki pe nej

* 2 jajka

* 2 4tkajaj

* 120g cukru trzcinowego
® 65g skrobi kukurydziane;
® 35g mas a

Préparation

1. Nowy flan w serii, tym razem w wersji ciasteczkowe;!

2. Na bazie ciasta do ciasteczek, krem waniliowy z kawa kami czekolady, a je |i masz ochot , mo esz nawet
doda tkawa ki orzechéw tMateria y: Perforowana blacha Pier cie 118 cm Sk adniki: U y em wanilii Norohy i
kawa kéw czekolady od Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU dla 20% zni ki na ca ej stronie (afiliowany).

3. Wymieszaj mas o z cukrami.

4. Dodaj jajko, a nast pnie m k ti proszek do pieczenia.

5. Zako cz dodaniem kawa kéw czekolady.

6. Rozwa kuj ciasto w nat uszczonym pier cieniu, a nast pnie u yj reszty ciasta do wykonania ciasteczek.
7. Przechowuj w lodéwce podczas przygotowywania kremu.

8. Podgrzej mleko ze mietank ti nasionami laski wanilii.

9. W mi dzyczasie ubij 4 tka, ca e jajka, cukier i skrobi tkukurydzian .

10. Wlej gor ce mleko przy ci g ym ubijaniu, a nast pnie wszystko we tz powrotem do rondla.

11. Zag tna rednim ogniu, stale mieszaj c.

12. Zdejmij z ognia, dodaj mas o i dok adnie wymieszaj.

13. Wlewaj krem waniliowy chochl tpo chochli na ciasto do ciasteczka, dodaj ¢ po kawa kach czekolady w
miar tmieszania.

14. Zako cz kilkoma kawa kami czekolady, a nast pnie w 6 tdo piekarnika nagrzanego do 180°C na 30 minut.

15. Pozwél ca kowicie ostygn tprzed wyj ciem z formy i rozkoszowaniem si !
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