Chocoflan (inspiracja Ottolenghi)

Ingrédients

* 80g cukru

* 190g m ki

* 55g kakao w proszku

* 90g mas'& niesolonego
* 75g cukru muscovado
* 95g cukru bia%go

* 2 rednie jajka (100g)
e 170g ma lanki

* 3 jajka

* 80g cukru

* 5009 pe'frego mleka
® 1 laska wanilii lub % eczka ekstraktu z wanilii

Préparation

1. Chocoflan, co to takiego?

2. To ciasto, ktére zauwa y%ém w ksi ce Ottolenghi, po'éwa to wilgotne ciasto czekoladowe, poléwa to flan
jajeczny, wszystko pokryte karmelem, krétko méwi ¢, pyszno !

3. Ottolenghi u ywa sosu karmelowego (z ktérego poléwa jest wylewana na ciasto po wyj ciu z formy), ja po
prostu zrobi'ém suchy karmel, jok zazwyczaj robi tdo flanu jajecznego, i niczego nie dodawa'ém po pieczeniu.

4. Zachowa'ém przepis na wilgotne ciasto czekoladowe (zmniejszy'ém tylko wszystkie ilo ci, bo moja forma jest
mniejsza ni tjego), ale cakowicie zmieni'm przepis na flan (jego jest na bazie slédzonego, nies'édzonego
mleka skondensowanego i twarogu), u ywaj ¢ mojego zwyklégo przepisu na flan jajeczny.

5. W ko cu, adnych b/déw w przepisie, nale y wla tciasto czekoladowe na karmel i zako czy tflanem, dwie

masy odwracaj tsi tpodczas pieczenia, co sprawia, e ciasto czekoladowe jest baz , a flan gér tpo upieczeniu
Sklédniki: U y'%ém ekstraktu waniliowego Norohy i kakao z Valrhony: kod ILETAITUNGATEAU zapewnia 20%
zni ki na ca'4 stronie (partner).

6. Czas przygotowania: 35 minut + odzina pieczenia + co najmniej odziny odpoczynkuNa ciasto bundt o
rednicy oko'é 22 do 24 cm: Karmel: cukru Przygotuj suchy karmel z cukrem, a nast pnie wlej go na dno
wcze niej natleszczonej formy.

7. Pozwdl skrystalizowa tsi .

8. Wilgotne ciasto czekoladowe: m ki V' eczki proszku do pieczenia Vat'p eczki sody oczyszczonej
kakao w proszku 1) eczki soli mas'é niesolonego cukru muscovado cukru bialégo 2 rednie jajka ()
ma lanki Wymieszaj mas'é z cukrami, a nast pnie dodaj jajka jedno po drugim.

9. Nast pnie dodaj 1/3 suchych skléadnikéw (m ki, proszku do pieczenia, kakao, sody oczyszczonej, soli
wcze niej wymieszanych), potem po'éw tma lanki.

10. Ponownie 1/3 suchych skladnikéw, reszt tma lanki i zako cz reszt tsuchych skladnikéw.

11.  Wlej ciasto do formy na karmel.

12.  Flan: 3 jajka cukru pelfego mleka * aska wanilii lub Y eczka ekstraktu z wanilii Ubij jajka z cukrem.
13.  Réwnocze nie podgrzej mleko z wanili .

14. WIlej je na jajka, dobrze wymieszaj, a nast pnie wlej mas Hlanow tha mas tczekoladow .

15. Do pieczenia, Ottolenghi zaleca przykrycie formy dyskiem z papieru do pieczenia, zawini cie w foli
aluminiow , a nast pnie upieczenie ciasta w k pieli wodnej (oko'é 2-3 cm g/boko ci) w piekarniku rozgrzanym

do 160°C przez odzin .



16. W moim przypadku, po godzinie ciasto (szczegélnie cz tz flanem) nie by'é upieczone, wi ¢ wyj ¥%ém
form tz k pieli wodnej (nigdy nie piek tmojego flanu jajecznego w k pieli wodnej zazwyczaj) i kontynuowalém
pieczenie w folii przez 20 minut (a fostrze no a b dzie prawie czyste; wyjmie si tz czekolad , ale nie z flanem
normalnie).

17. Nast pnym razem zrobi tpieczenie bez k pieli wodnej przez 45 minut do odziny, mo esz to sprawdzi tw
zale no ci od swojego piekarnika i zwyczajéw.

18. Po pieczeniu, rozpakuj form , a nast pnie pozostaw do ostygni cia przez oko'é 1-odziny.

19. Wyci gnij z formy na talerz do serwowania i wé tdo lodéwki na co najmniej odziny przed zanurzeniem si
w pyszno |
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