Flan de chocolate e avela

Ingrédients

* 90g de agtcar de confeiteiro
* 30g de pé de avela

* | ovo

* 150g de farinha

* 50g de maizena

* ] ovo

* 1 gema de ovo

* 100g de agtcar

* 459 de maizena

* 320g de leite integral

* 320g de creme de leite integral
¢ 20g de manteiga

* 200g de puré de avela

* 95g de creme de leite integral
* 120g de puré de aveld

* 125g de chocolate ao leite

* 25g de mel

* 35g de manteiga

Préparation
1. Nova versdo do meu flan-ganache, apés o choco-pistache e o snickers, aqui estd o chocolate o leite-aveld, é
a versdo pela qual vocés votaram em maioria no instagram.

2. Portanto, aqui estéd uma versdo bem retrd com gosto de creme de aveld, com um flan de avela (sempre
inspirado na melhor receita de flan, a de Julien Delhome) e uma ganache de chocolate ao leite/aveld.

3. E para um flan ainda mais guloso, vocé pode substituir o puré de aveld por praliné Ingredientes :Usei o
chocolate Jivara da Valrhona: cédigo ILETAITUNGATEAU para 20% de desconto em todo o site (afiliado).

4. Usei o pé de avelds Koro: cédigo ILETAITUNGATEAU para 5% de desconto em todo o site (ndo dfiliado).
5. Creme a manteiga amolecida com o agicar de confeiteiro e o pé de aveld com uma espdétula.
6. Adicione o ovo, emulsione até obter uma mistura homogénea.

7. Adicione finalmente a farinha e a maizena, néo trabalhe demais a massa, assim que estiver homogénea esté
pronta.

8. Forme uma bola, achate-a levemente e envolva-a em filme pléstico, depois coloque-a na geladeira por pelo
menos 2 horas.

9. Em seguida, abra a massa em 2mm e forre seu circulo untado.

10. Coloque-o de volta na geladeira por no minimo 1h30, de preferéncia 6 horas ou até mesmo durante a noite
(a massa terd assim tempo suficiente para descansar e endurecer, e ndio se moverd durante o cozimento).

11. Bata a gema de ovo com o ovo inteiro, o actcar e depois a maizena.

12. Aquega o leite e o creme, depois despeje-os aos poucos sobre a mistura anterior, mexendo sempre.
13. Volte tudo para a panela e deixe engrossar em fogo médio, batendo constantemente.

14. Fora do fogo, adicione a manteiga e o puré de aveld.

15. Despeje o creme sobre a massa doce, alise a superficie.

16. Asse no forno pré-aquecido a 180°C por 25 minutos.

17. Em seguida, deixe esfriar & temperatura ambiente antes de colocd-lo na geladeira.



18. Quando o flan esfriar, prepare a ganache: aquega o creme de leite com o mel, depois despeje-os aos
poucos sobre a mistura de chocolate-aveld previamente derretida.

19. Misture bem entre cada adigdo para obter uma ganache lisa e brilhante, depois adicione a manteiga
cortada em pequenos pedagos.

20. Se necessdrio, finalize a emulséio com um mixer de imerséo.
21. Despeje a ganache sobre o flan e deixe cristalizar.

22. Para a decoragdo, esperei que a ganache cristalizasse totalmente e entdo cavei a forma de uma aveld que

preenchi com puré de avela.

23. E voila, agora é s6 saborear!
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