Flan de patiserie cu fistic i ciocolat

Ingrédients

* 60g de unt moale

* 90g de zah r pudr

* 30g de pudr de migdale

*1lou

® 160g de fin T55

* 50g de amidon de porumb

*1ou

* 1 glbenu deou

* 120g de zah r brun

* 45g de amidon de porumb

* 300g de lapte integral

* 300g de smantan lichid cu 35% gr sime
* 145g de piure de fistic

 20g de unt

* 150g de ciocolat Nyangbo sau Caraibes
e 30g de miere

* 180g de sméntan lichid cu 35% gr sime

Préparation
1. Un nou flan pentru a incheia bine aceast s pt mén , dar un flan imbun t it de data aceasta, deoarece este
aromatizat cu fistic i acoperit cu o ganache topit de ciocolat neagr .

2. Dou lucruri referitoare la aceast re et : aten ie s folosi i un piure 100% fistic pentru a ob ine un adev rat gust
de fruct uscat, iv sftuiesc s nu preg ti i ganache-ul prea devreme; p strat in frigider, se va int ri i7iva pierde
textura cremoas .

3. Dac este necesar, pute i preg ti flanul din timp, ins , dac este posibil, preg ti i ganache-ul cu céteva ore
inainte de degustare pentru a-l | sa s cristalizeze la temperatura camerei  Ingrediente : Am folosit ciocolata
Nyangbo (substituibil cu Cardibes) de Valrhona: cod ILETAITUNGATEAU pentru 20% reducere pe intregul site

(ofiliat).

4. Am folosit pudra de migdale, fisticul m run it, gr untele de cacao i piureul de fistic Koro: cod
ILETAITUNGATEAU pentru 5% reducere pe intregul site (nedfiliat).

5. Materiale : Fouet Rouleau & pétisserie Plaque perforée Cercle 18cm Timp de preparare : 50 minute + 25
minute de coacere + odihn Pentru un flan de 18cm diametru i 6cm in | ime : Aluatul dulce:  de unt moale de
zah r pudr de pudr de migdale 1 ou de fin T55 de amidon de porumb Amesteca i untul moale cu zah rul
pudr , apoi cu pudra de migdale.

6.  Aduga i oul, emulsiona i, apoi incorpora i f ina i amidonul f r a lucra prea mult aluatul.
7.  Formaiobil ,inf urai-oin folie i pune i-o la frigider timp de cel pu in 3 ore.

8. Apoi, intinde i aluatul la o grosime maxim de 2mm, apoi tapeta i cercul dvs.

9. uns anterior i a ezat pe o tav .

10. Pune i cercul in frigider (sau in congelator) minimum 1h.

11. Flan cufistic: 1 ou Ibenu de ou de zah r brun de amidon de porumb de lapte integral - de smantan
lichid cu 35% gr sime de piure de fistic de unt Inc Izi i laptele cu sménténa.

12. Bate i oul, g lbenu ul i zah rul, apoi ad uga i amidonul i bate i din nou.
13.  Turna i jum tate din lichidul cald peste ou , amesteca i bine, apoi turna i totul inapoi in crati .

14.Lsais seingroa e la foc mediu, amestecénd continuu.



15.  Cénd crema s-a ingro at, departe de foc, ad uga i untul t iat in buc i mici i piureul de fistic.
16. Turna i crema in fundul tartei, apoi coace i in cuptorul preinc Izit la 200°C timp de 20-25 minute.
17. Lsais serceasc complet.

18. Ganache de ciocolat :  de ciocolat Nyangbo sau Caraibes de miere de sméantéan lichid cu 35%
gr sime Inc |zi i sménténa cu mierea.

19. Turna i sménténa in mai multe rénduri peste ciocolat , amestecéind bine dup fiecare ad ugare pentru a
ob ine o ganache neted i str lucitoare (dac este necesar, pute i folosi un blender vertical pentru a perfec iona
emulsial).

20.  Turna i ganache-ul peste flanul r cit il sais cristalizeze la temperatura camerei.

21. Finisaje: Fistic m run it Fleur de sel Gr unte de cacao Odat ce ganache-ul s-a cristalizat suficient,
pres ra i-l cu diferitele elemente i bucura i-v !
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