Mramorovy flan s ¢okoladou a vanilkou

Ingrédients

* 48g muscovado cukru alebo hnedého cukru
- 489 krystalového cukru

* 150g hnedého cukru

* 749 celého vajca

- 3 Fltky

* 164g maky T55

- 40g kukuriéného $krobu

* 2,5g prasku do peéiva

* 4009 plnotuéného mlieka

* 4009 plnotuénej smotany

* 1 vanilkovy struk

* 120g tmavej Eokolady s 66% kakaa

* 120g tmavych &okoladovych lupienkov
- 84g masla

- 48g muscovado cukru alebo hnedého cukru
- 489 krystélového cukru

* 249 celého vajca

* 144g maky T55

- 2,5g prasku do pediva

* 120g tmavych &okolddovych lupienkov
* 400g plnotuéného mlieka

* 4009 plnotuénej smotany

* 1 vanilkovy struk

- 1 vajce

- 3 zltky

* 150g hnedého cukru

* 40g kukuri¢ného $krobu

* 20g muky T55

- 30g masla

* 120g tmavej éokolady s 66% kakaa
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Préparation
1. UZ som pripravil , klasicky” flankie s vanilkou, jesenni verziu so zazvorovym chlebom, a teraz
prichddzam s velmi chutnou verziou, mramorovanou s tmavou ¢okoladou a vanilkou.

2. Z3klad je vzdy rovnaky, chrumkavé a dobre éokolddové susienky, a pre krém, ako velmi ¢asto, som
pouZzil ten z receptu od Juliena Delhome, pricom som mierne zniZil cukor, aby som vyvéazil pridavok

éokolady.
3. Vysledok je velmi krémovy a dobre &okoladovy flan!

4. Ingrediencie :Pouzil som &okolddu Caraibes, ¢okolddové lupienky a vanilkové struky Norohy od
Valrhona: kéd ILETAITUNGATEAU na 20% zlavu na cely web (partnersky odkaz).



5. Materiél :PouZil som svoj Cooking Chef od Kenwood: kéd FLAVIE = 3 prislusenstva podla vyberu
zdarma pri kiipe cooking chefa / hodnota daréekov aZ do 500€; platba na 4x bez poplatkov mozna cez

Paypal / obchodna spolupraca.

6. Cercle 18cmCas pripravy : 35 minat + 25 minat peéenia + minimalne 3 hodiny odpoginkuNa flan s
priemerom 18 cm a vy$kou 6 cm : Ndkupny zoznam : masla muscovado cukru alebo hnedého cukru
krystédlového cukru hnedého cukru celého vajca 3 ii’rky muky T55 kukuri¢ného $krobu 2, prasku do
pediva plnotuéného mlieka plnotuénej smotany 1 vanilkovy struk tmavej éokoléddy s 66% kakaa tmavych
éokoladovych lupienkov Zaklad susienky : masla muscovado cukru alebo hnedého cukru krystalového
cukru celého vajca muiky T55 2, prasku do peéiva tmavych éokoladdovych lupienkov ZmieSajte zmaknuté

maslo so cukrami.

7. Potom pridajte vajce.

8. Potom pridajte miku a prasok do peéiva, a nakoniec éokoléddové lupienky.

9.  Akonéhle je cesto homogénne, prestaiite miesat’ a vyloZte svoj predtym vymasteny kruh.
10.  Umiestnite zéklad suSienky do chladni¢ky na miniméalne 1 hodinu.

11. Priprava mramorovaného flanu : plnotuéného mlieka plnotuénej smotany 1 vanilkovy struk 1 vajce 3
ii’rky hnedého cukru kukuri¢ného skrobu muky T55 masla tmavej éokoléddy s 66% kakaa Zohrejte mlieko

a smotanu s vnatrom vanilkového struku.
12.  Slahajte vajce, Zltky a cukor, potom pridajte kukuri&ny skrob a miku a znova premiesajte.

13.  Nalejte polovicu horiicej tekutiny na vajcia, potom vsetko vrafte do hrnca a zahustite na strednom

ohni, neustile miesajte.

14. Mimo ohia pridajte maslo a znova premiesajte.

15. Potom odoberte krémovej néplne a pridajte éokoladu.

16. Zmiesajte, kym sa éokolédda Gplne nerozpusti a krém nie je homogénny.
17. Peéenie : Nalejte oba krémy striedavo na zéklad suSienky.

18. Peéte v predhriatej rire na 180°C po dobu 25 minit, potom nechajte vychladnit' 1 hodinu pri izbovej

teplote a minimélne 2 hodiny v chladni¢ke pred tym, ako si pochutnéte!
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