Choklad- och hasselnétsflan

Ingrédients

* 60g mjukt smor

* 90g florsocker

* 30g hasselnstsmjsl
* 1 &gg

* 150g mjsl

¢ 50g maizena

* 1 &gg

* 1 dggula

* 100g socker

® 45g maizena

* 320g helmjslk

* 320g vispgrddde

e 20g smor

* 200g hasselndtspuré
* 959 vispgrédde

* 120g hasselndtspuré
* 125g mjslkchoklad
e 25g honung

® 35g smér

Préparation
1. Ny version av min flan-ganache, efter choco-pistache och snickers, hér ér mjslkchoklad-hasselnst, det i
versionen som ni rostade mest pd pd instagram.

2. Har &r alltsé en riktigt nostalgisk version med smak av nutella med en hasselnétsflan (alltid inspirerad av det
bésta flanreceptet, det av Julien Delhome) och en mjslkchoklad/hasselnétsganache.

3. Och f&r en &nnu mer léicker flan kan du ersétta hasselnétspuré med praliné Ingredienser :Jag har anvént
chokladen Jivara fran Valrhona : kod ILETAITUNGATEAU fsr 20% rabatt pé hela webbplatsen (affilierad).

4. Jag har anvént hasselndtsmjsl Koro : kod ILETAITUNGATEAU fér 5% rabatt pa hela webbplatsen (inte
affilierad).

5. Utrustning :VispCirkeln 18cmKavelMini vinklad spatelPerforerad plétFérberedelsetid : 1 timme + minst 3h30
vila + minst 3 timmar kylning + 25 minuter gréddningFér en flan med 18cm diameter / 6cm héjd : Sot
hasselnstsdeg : mjukt smor florsocker hasselnétsmisl 1 dgg mjél

maizena Krama det mjuka sméret med florsockret och hasselndtsmisl med en spatula.

6.  Tillsatt dgget, emulgera tills du fér en homogen blandning.

7. Tillsatt slutligen mjslet och maizena, arbeta inte degen for mycket, sé snart den &r homogen é&r den klar.
8.  Forma en boll, platta till den Iitt och linda in den i plastfolie, Icigg den sedan i kylsképet i minst 2 timmar.
9.  Dérefter, kavla ut degen till 2mm och klé din smorda cirkel.

10.  Ldgg tillbaka den i kylskapet i minst Th30, helst 6 timmar eller hela natten (degen far da gott om tid att
vila och torka, och den kommer inte att réra sig under gréiddningen).

11. Hasselnétsflanblandning : 1 égg 1 éggula socker maizena helmijslk vispgrédde smor
hasselnstspuré Vispa dggulan med hela égget, sockret och sedan maizena.

12.  Véarm mislken och grédden, héll dem sedan gradvis éver den tidigare blandningen medan du hela tiden
ror om.

13. Haill tillbaka allt i kastrullen och l&t tiockna pé medelhdg véirme under konstant vispning.



14.  Utanfor véirmen, tillsétt smoret och hasselnétspuré.

15.  Hall grédden &ver den séta degen, j@mna ut ytan.

16.  Gradda i den férvérmda ugnen vid 180°C i 25 minuter.

17. Lat sedan svalna i rumstemperatur innan du sétter den i kylskapet.

18. Mjslkchokladganache : vispgrédde hasselndtspuré mislkchoklad honung smér  Nér flanen har
svalnat, férbered ganachen: vérm vispgrédden med honungen, héll dem sedan gradvis éver choklad-
hasselnstsblandningen som tidigare har smdlt.

19. Blanda vél mellan varie tillsats for att f& en slét och glénsande ganache, tillséitt sedan sméret i smé bitar.
20. Om det behdvs, avsluta emulsionen med en stavmixer.
21.  Hall ganachen 6ver flanen, lat den sedan kristallisera.

22. For dekorationen véintade jag tills ganachen hade kristalliserats helt och sedan grévde jag ut formen av en
hasselndt som jag fyllde med hasselnétspuré.

23. Och dér har ni det, nu ér det bara att njutal
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