Eklerka z ziarnem kakao

Ingrédients

* 40 g mas a o temperaturze pokojowej
* 90 g cukru pudru

* 30 g zmielonych migda éw lub orzechéw laskowych
* 1 jajko

* 160 g m ki T55

* 50 g skrobi kukurydzianej

* 250 g mleka pe not ustego

® 250 g kremu pe not ustego

* 100 g grué kakaowego

* 3 4tka jq

* 1 jajko

* 160 g cukru trzcinowego

® 40 g skrobi kukurydzianej
®*20gmki

* 30gmasa

Préparation

1. Fondant i kremowy flan z subtelnym smakiem czekolady, czy kusi Ci to?

2. Jeste twe w a ciwym miejscu z tym przepisem na flan z grué kakaowym, ktérego u ycie daje wie szy aromat
ni tu ycie stopionej czekolady 1Przepis oparty jest na recepturze Juliena Delhome, po prostu zast pi em wanili
grué kakaowym w naparze z kremu i mleka, poza tym adnych zmian, bo uwielbiam ten przepis!

3. Sprz t: Trzepaczka Wa ek do ciasta Blacha perforowana Obr ¢z 18 cm Sk adniki: U y em grué kakaowego
Koro: kod ILETAITUNGATEAU na 5% zni ki na ca'y sklep (brak powi za ).

4. Czas przygotowania: 30 minut + 3h30 do 1 nocy odpoczynku + 25 minut pieczenia Dla flanu o rednicy 18
cm: Ciasto migda owo-orzechowe: mas a o temperaturze pokojowej cukru pudru  zmielonych migda éw lub
orzechéw laskowych 1 jajko m ki T55 skrobi kukurydzianej Wymieszaj mas o o temperaturze pokojowej z
cukrem pudrem i zmielonymi migda ami lub orzechami laskowymi.

5. Dodaj jajko, dobrze wymieszaj, a nast pnie dodaj m k ti skrobi tkukurydzian , nie mieszaj ciasta zbyt
intensywnie.

6. Uformuj kul , zapakuij j tw foli i w 6 tdo lodéwki na co najmniej 1h30.

7. Nast pnie rozwa kuj ciasto, wylecz swoj tobr cz (moja ma 18 cm szeroko ci i 6 cm wysoko ci) uprzednio
posmarowan fmas em, i ponownie w 6 tdo lodéwki.

8. Krem z grué kakaowym: mleka pe not ustego kremu pe not ustego grué kakaowego 3 6 tka joj 1
iajko cukru trzcinowego skrobi kukurydzianej m ki Oko o mleka pe not ustego Oko o kremu pe not ustego
mas a W rondlu zagotuj mleko i krem z grué.

9. Zafoliuj rondel i zostaw do zaparzenia na co najmniej odziny (zostawi em na noc).

10. Nast pnie przefiltruj pyn i go zwa .

11. Dodaj brakuj c twag , aby osi gn t, po owa mleka, po owa kremu (je li zwa ysz , dodaj kremu i mleka, na
przyk ad).

12. Podgrzej mieszank .

13. Réwnocze nie ubij 6 tka jaj, jajko i cukier.

14. Dodaj skrobi tkukurydzian ti m k , wymieszaj ponownie.

15.  WIlej ciepy p yn na jajka, dobrze mieszaij ¢, przela twszystko do rondla, a nast pnie zag szczaj na



rednim ogniu.

16. Po zdj ciu z ognia dodaj mas o pokrojone na ma e kawa ki, dobrze wymieszaj, a nast pnie przelej na
ciasto migda owe.
17.  Wstaw do piekarnika nagrzanego do 180°C na 25 minut pieczenia, nast pnie pozostaw do ostygni cia.

18. Ozdéb czekolad ti grué wed ug uznania, a potem ciesz si tsmakiem!
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