Pistdcioviya okoladovsyan

Ingrédients

* 60g zméknutého masla

* 90g prézkového cukru

* 30g mand ovej miky

* 1 vajce

* 160g muoky T55

* 50g kukuri nej Zrobu

* 1 vajce

e 1 Stok

* 120g hnedého cukru

* 45g kukuri nej Zrobu

* 300g plnotu ného mlieka

* 300g smotany na z ahanie s 35% tuku
¢ 1459 pistaciovej pyré

* 20g masla

* 150g okolédy Nyangbo alebo Cardibes
* 30g medu

* 180g smotany na Z ahanie s 35% tuku

Préparation
1. Novéyflan na dobré ukon enie tohto 155d a, ale tentokrdt vylepzens, pretoSe je ochuten3ypistéciou a pokryts
rozpustnou ganache z tmavej okolady.

2. Dve veci tskaijice sa tohto receptu: dévaite pozor, aby ste pouSili 100% pistaciovi pyré, aby ste ziskali pravd
chu ysuZeného ovocia, a odpord am vam, aby ste ganache nepripravovali prilizwopred; uchovévand v chladni ke
stvrdne a strati svoju krémov( textdru.

3. Ak je to potrebné, méSete pripravi Ylan vopred, aviok ak je to moSné, pripravte ganache len nieko ko hodin
pred ochutnévkou, aby mohla kry#alizova ypri izbovej teplote  Ingrediencie : PouSil som okolddu Nyangbo
(nahradite nd Cardibes) od Valrhona: kéd ILETAITUNGATEAU na 20% z avu na celom webe (partnersks).

4. PouSil som mand ovi moku, nasekané pistécie, kakaové zupky a pistéciovd pyré Koro: kéd
ILETAITUNGATEAU na 5% z avu na celom webe (nepartnersks).

5. Materiél :  aha Wal ek na cesto Perforovan3yplech Kruh 18cm as pripravy : 50 mindt + 25 minit pe enia +
odpo inokNa flan s priemerom 18cm a vizkou 6cm : Cukrové cesto :  zmdknutého masla prazkového cukru
mand ovej moky 1 vajce mdky T55 kukuri nej Zkrobu  Zmiezajte zméknuté maslo s prazkovim cukrom a
potom s mand ovou mikou.

6.  Pridajte vajce, emulgujte a potom pridajte moku a kukuri n$yzkrob bez prilizného spracovania cesta.
7. Vytvorte gu u, zabalte ju do félie a dajte do chladni ky aspo yna 3 hodiny.

8. Potom rozva kajte cesto na maximdlne 2mm hribku a vloSte do predtsm vymasteného kruhu poloSeného na
plechu.

9. Dajte kruh do chladni ky (alebo do mrazni ky) minimélne na 1 hodinu.

10. Flan s pistéciou : 1 vajce 1 Stok hnedého cukru kukuri nej zkrobu plnotu ného mlieka  smotany na
Zahanie s 35% tuku pistaciovej pyré masla Zohrejte mlieko so smotanou.

11.  ahaijte vajce, S tok a cukor, potom pridaite kukuri n§yzkrob a znova # ahaite.
12.  Nalejte polovicu teplého tekutého na vajcia, dobre premiezajte a potom vZetko vrd te do hrnca.
13. Nechaite zhustnd yna strednom ohni, neustdle mieZaijte.

14.  Ke ysmotana zhustne, mimo oh a pridajte maslo nakréjané na malé kasky a pistaciovi pyré.



15. Nalejte smotanu do korpusu kolé a a potom pe te v predhriatej rire na 200°C po as 20 aSy25 mindt.
16.  Nechajte Gplne vychladng .

17. Ganache z okolddy :  okolédy Nyangbo alebo Caraibes medu smotany na z ahanie s 35%
tuku Zohrejte smotanu s medom.

18. Nalejte smotanu na okolédu v nieko kich davkach, dobre premiezaite po kaSdom pridani, aby ste ziskali
hladkd a leskld ganache (ak je to potrebné, méSete pouSi yponornsymixér na dokon enie emulzie).

19.  Noalejte ganache na vychladnut$yflan a nechaite kryztalizova ypri izbovej teplote.

20. Dokon enie : Nasekané pistécie Morska so Kakaové zupky Akondhle ganache dostato ne skryzalizuie,
posypte ju réznymi ingredienciami a vychutnaijte si to!
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