Flan z ciasteczkami speculoos (bez jajek)

Ingrédients

* 250g speculoos

® 90g mas a

* 500g mleka pe nego

* 500g mietany p ynnej 30 lub 35% t uszczu
® 559 skrobi kukurydziane;

* 10g m ki

* 80g cukru

* 280g pasty speculoos

Préparation

1. To by o dawno temu, nowy flan!

2. Tym razem o smaku speculoos, a je li chcesz, mo esz nawet doda ttroch tcynamonu dla bardziej wyrazistego
smaku.

3. Przepis jest ca kowicie bez jajek, zainspirowa am si tflanem Karima Bourgi, tekstura jest nieco mniej kremowa
ni tzwyk y flan, ale brak jajek sprawia, e jest réwnie tl ejszy 1Sprz t : Perforowana blacha Kolierka 18cm
Sk adniki : Uy am pasty speculoos Koro : kod ILETAITUNGATEAU dla 5% zni ki na ca ym sklepie (nie

powi zany).

4. Zmiksuj speculoos, dodaj roztopione mas o i sél.

5. Roz 6 tuzyskan tmas tw foremce wy o onej papierem do pieczenia, dok adnie dociskaj ¢ spéd i boki.

6. Piecz przez 10 minut w temperaturze 180°C.

7. Podgrzej mleko ze mietan (i cynamonem, je li dodasz).

8. Oddzielnie wymieszaj skrobi tkukurydzian ti m k , a nast pnie wlej stopniowo gor cy p yn, dobrze mieszaj c.
9. Prze 6 twszystko z powrotem do rondla, a nast pnie zag tnha rednim ogniu, ci gle ubijaj c.

10. Po zdj ciu z ognia dodaj past tspeculoos.

11. Mieszaj uzyskany krem, a tpara przestanie si tunosi , a nast pnie dodaj cukier i wymieszaj ponownie.

12. Przykryj krem foli , sch éd tw lodéwce, a nast pnie wlej do formy.

13. Piecz przez 50 do 55 minut w temperaturze 170°C, a nast pnie ca kowicie sch éd tprzed delektowaniem si !
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