Chocoflan (inspirat de Ottolenghi)

Ingrédients

® 80g de zah r

® 190g de fin

* 55g de cacao pudr

* 90g de unt nes rat

e 75g de zah r muscovado
® 95g de zah r pudr

* 2 ou 'fmedii (100g)

* 170g de lapte b tut
*30u

® 80g de zah r

* 500g de lapte integral

* 1 p staie de vanilie sau o linguri 'de extract de vanilie

Préparation

1. Ce este chocoflan2

2. Este un tort pe care |-am descoperit intr-o carte a lui Ottolenghi, jum tate moale de ciocolat , jum tate flan de
ou, totul acoperit cu corame|, pe scurt, o delicates !

3. Ottolenghi folose te de sos de caramel (din care jum tate se toarn 'faeste tort dup e este scos din form ), eu
am f cut pur i simplu un caramel uscat, a a cum fac de obicei pentru flanul de ou Y2 nu am ad ugat nimic dup
coacere.

4. Am p strat re eta pentru moale de ciocolat fom redus pur i simplu toate cantit ile pentru ¢ forma mea este
mai mic decdt a lui), ins Yam schimbat complet re eta pentru flan (al lui este pe baz 'de lapte condensat indulcit,
neindulcit i cream cheese) folosind re eta mea obi nuit 'de flan de ou .

5. Tn cele din urm , nu este nicio gre eal ¥ re et , trebuie s urna i bine aluatul de ciocolat 'peste caramel i s
termina i cu flanul, cele dou Yaluaturi se inverseaz ' timpul coacerii, ceea ce face ca tortul de ciocolat & e

baza i flanul s e partea de sus dup Yoacere Vz2lngrediente : Am folosit extract de vanilie Norohy i cacao de
Valrhona: cod ILETAITUNGATEAU pentru 20% reducere pe intregul site (ofiliat).

6. Timp de preparare: 35 minute + 1 or 'de coacere + cel pu in 4 ore de odihn Pentru un bundt cake de 22 pén
la 24cm diametru aproximativ: Caramel: de zah r Preg ti i un caramel uscat cu zah rul, apoi turna i-l in
fundul formei uns Yanterior.

7. Lsais Yristalizeze.

8. Moale de ciocolat :  de fin V3/4linguri 'de praf de copt Vallinguri 'de bicarbonat de cacao pudr V2
linguri 'de sare de unt nes rat de zah r muscovado de zah r pudr 2 ou Ynedii () de lapte b tut Amesteca i
untul cu zaharurile, apoi ad uga i ou le céte unul.

9. Apoi ad uga i 1/3 din ingredientele uscate (f in , praf de copt, cacao, bicarbonat, sare amestecate
anterior), apoi jum tate din laptele b tut.

10. Din nou 1/3 din ingredientele uscate, restul de lapte b tut i termina i cu restul ingredientelor uscate.
11.  Turna i aluatul in form Ypeste caramel.

12.  Flan: 3ou dezahr de lapte integral 1 p staie de vanilie sau o linguri 'de extract de vanilie Bate i
ou le cu zah rul.

13.  TIntre timp, inc lzi i laptele cu vanilia.
14. Turna i-l peste ou , amesteca i bine, apoi turna i aluatul de flan peste aluatul de ciocolat .

15.  Pentru coacere, Ottolenghi recomand & acoperi i forma cu un disc de hartie de copt, s ¥ inf ura i in



folie de aluminiu i apoi s %oace i tortul la bain-marie (aproximativ 2 pan a1 3cm in | ime) in cuptorul preinc Izit
la 160°C timp de 1 or .

16.  Din partea mea, dup % or , tortul (in special partea de flan) nu era copt, a a ¢ ¥am scos forma din bain-
marie (nu coace niciodat Banul de ou Yar bain-marie de obicei) i am continuat coacerea in folie de aluminiu
timp de 20 de minute (pan %dnd lama cu itului iese aproape curat ; va ie i cu ciocolat , dar nu cu flan de
obicei).

17. Dac Yar fi s Yepet, a foce o coacere f r Yhain-marie timp de 45 de minute pén far 1 or , depinde de cuptorul
i obiceiurile voastre.

18. Dup Yoacere, dest uraiforma ilsais e rceasc omp de aproximativ 1 pan Y 2 ore.

19. R sturna i in platoul de servire i pune i la frigider minimum 3 ore inainte de a v 'delectal!
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