Flankie marmorat cu ciocolata si vanilie

Ingrédients

* 48g de zah&r muscovado sau zah&r brun
* 48g de zahar granulat

* 150g de zahar brun

* 74g de ou intreg

* 3 gélbenusuri de ou

* 1649 de faind T55

* 40g de amidon

* 2,5g de praf de copt

* 4009 de lapte integral

- 400g de smantana lichida integrala

* 1 pastaie de vanilie

* 120g de ciocolatéd neagré cu 66% cacao
* 120g de chipsuri de ciocolatd neagra

- 84g de unt

- 48g de zahar muscovado sau zahar brun
- 48g de zahar granulat

* 249 de ou intreg

* 1449 de faind T55

* 2,59 de praf de copt

* 120g de chipsuri de ciocolatad neagra

* 400g de lapte integral

* 400g de smantana lichida integral3

- 1 pastaie de vanilie

“Tou

* 3 gélbenusuri de ou

* 150g de zahar brun

* 40g de amidon

* 20g de f3ind T55

- 30g de unt

* 120g de ciocolaté neagra cu 66% cacao

’ o
Préparation
1. Am realizat deja un flankie ,,clasic” cu vanilie, unul mai autumnal cu arome de péine de condimente,
acum revin cu o versiune foarte delicioasd, marmorizatd cu ciocolatd neagrd &amp; vanilie.

2. Baza este intotdeauna aceeasi, un cookie crocant si bine ciocolatos, iar pentru crema, ca de foarte multe
ori, am preluat-o din refeta lui Julien Delhome, reducénd putin zaharul pentru a contrabalansa adaugarea de

ciocolata.
3. Rezultatul este un flan foarte cremos si bine ciocolatos !

4. Ingrediente :Am folosit Ciocolata Caraibes, chipsuri de ciocolata si pastai de vanilie Norohy de
Valrhona : cod ILETAITUNGATEAU pentru 20% reducere la tot site-ul (afiliat).



5. Materiale :Am folosit Cooking Chef de Kenwood : cod FLAVIE = 3 accesorii la alegere oferite pentru
achizitia unui cooking chef / valoare de pana la 500€ in cadouri, platd in 4x fara taxe posibila prin Paypal

/ colaborare comerciala.

6. Cercle 18cmTimp de preparare : 35 minute + 25 minute de coacere + minimum 3 ore de odihn&Pentru
un flan cu diametrul de 18cm si inéltimea de 6cm : Lista de cumpaératuri : de unt de zahdr muscovado sau
zahar brun de zahér granulat de zahar brun de ou intreg albenusuri de ou de féinad T55 de amidon 2,
de praf de copt de lapte integral de sméantana lichida integrala 1 pastaie de vanilie de ciocolatd neagra cu
66% cacao de chipsuri de ciocolatd neagrd Baza de cookie : de unt de zahar muscovado sau zahar brun
de zahar granulat de ou intreg de faind T55 2, de praf de copt de chipsuri de ciocolata

neagrd Amestecati untul moale cu zaharurile.

7.  Apoi adaugati oul.

8. Incorporati apoi faina si praful de copt, apoi chipsurile de ciocolata.

9.  De indata ce aluatul este omogen, opriti amestecarea si tapetati cercul dvs.
10. uns anterior cu acesta.

11.  Puneti baza de cookie la frigider pentru minimum 1 ora.

12. Preparatul de flan marmorizat : de lapte integral de sméantana lichida integrald 1 pastaie de vanilie 1
ou dlbenusuri de ou de zahar brun de amidon de féind T55 de unt de ciocolatd neagra cu 66%

cacao Incalziti laptele si smanténa cu semintele din pastaia de vanilie.
13.  Bateti oul, gélbenusurile de ou si zaharul, apoi adaugati amidonul si faina si amestecati din nou.

14.  Turnati jumétate din lichidul cald peste oua, apoi intoarceti totul in cratita si lasati sé se ingroase la

foc mediu, amestecand continuu.

15.  Departe de foc, addugati untul si amestecati din nou.

16.  Apoi, luati de crema patiseré si adaugati ciocolata.

17. Amestecati pana cand ciocolata este complet topita si crema omogena.
18.  Coacerea : Turnati cele doua creme alternativ in fundul de cookie.

19.  Coaceti in cuptorul preincélzit la 180°C timp de 25 de minute, apoi lasati sa se raceasca 1 ora la

temperatura camerei si minimum 2 ore la frigider inainte de a va delecta !
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