Pistage- och chokladflan

Ingrédients

* 60g mjukt smor

* 90g florsocker

* 30g mandelmijsl

* 1 &gg

* 160g vetemjsl T55
¢ 50g maizena

* 1 &gg

* 1 dggula

* 120g muscovadosocker

® 45g maizena

* 300g helmjslk

* 300g gridde med 35% fett
¢ 1459 pistagepuré

e 20g smor

* 150g Nyangbo eller Caraibes choklad
* 30g honung

* 180g gridde med 35% fett

Préparation
1. En ny flan f5r att avsluta veckan pé bésta sétt, men en férbéttrad flan den hér géngen eftersom den &r
smaksatt med pistage och téickt med en smdéltande ganache av mérk choklad.

2. Tv& saker angdende detta recept: var noga med att anvéinda en 100% pistagepuré for att fa en riktig smak av
nétter, och jag rekommenderar att du inte gér ganachen fér léngt i forvég; fdrvarad i kylskép kommer den att
hardna och férlora sin krémiga konsistens.

3. Om det behdvs kan du férbereda flanen i forviig, men om mojligt férbered ganachen bara négra timmar
innan servering for att lata den kristallisera i rumstemperatur  Ingredienser : Jag har anvént Nyangbo choklad
(kan ersdittas med Caraibes) fran Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU fsr 20% rabatt pé hela webbplatsen
(offiliat).

4. Jag har anvént mandelmisl, hackade pistagenétter, kakaonibs och pistagepuré Koro: kod ILETAITUNGATEAU
for 5% rabatt pa hela webbplatsen (inte affiliat).

5. Utrustning : Visp Kavel Plat med hél Ring 18cm Férberedelsestid : 50 minuter + 25 minuter gréiddning +
vilaFér en flan med 18cm diameter och 6cm hdjd : Den sota degen :  mjukt smér florsocker mandelmisl 1 dgg
vetemjol T55 maizena Blanda det mjuka sméret med florsockret och sedan mandelmislet.

6.  Tillsatt dgget, emulgera och blanda sedan i mjslet och maizena utan att arbeta degen fér mycket.
7. Forma en boll, plastfolie den och légg den i kylskép i minst 3 timmar.

8. Rulla sedan ut degen till max 2mm tjocklek och klé din smorda ring som ligger pa en plét.

9. Séitt ringen i kylskép (eller i frysen) i minst 1 timme.

10. Pistageflan : 1 6gg 1 dggula muscovadosocker maizena helmjslk gréidde med 35% fett pistagepuré
smdr  Varm mjslken med grédden.

11. Vispa dgget, dggulan och sockret, tillséitt sedan maizena och vispa igen.
12.  Hall hélften av den varma véitskan éver éggen, blanda vél och héll sedan tillbaka allt i kastrullen.
13. Lat tjockna pé medelhdg vérme under konstant omrérning.

14.  Nar grédden har tiocknat, ta bort fran vérmen och tillsétt sméret skuret i sm& bitar och pistagepurén.



15. Hall griddden i tértbotten, och gréidda i en férvéirmd ugn pé& 200°C i 20 till 25 minuter.

16.  Lét svalna helt.
17. Chokladganache :  Nyangbo eller Cardibes choklad honung gréidde med 35% fett Vérm grédden med
honungen.

18. Haill grédden i flera omgéangar éver chokladen, och blanda vél efter varje tillsats for att f& en slét och
glénsande ganache (om det behévs kan du anvéinda en stavmixer fér att perfekta emulsionen).

19.  Hall ganachen &ver den avsvalnade flanen och It den kristallisera i rumstemperatur.

20. Awvslutingar : Hackade pistagenstter Havssalt Kakaonibs Nér ganachen har kristalliserats tillréickligt, stré

dver de olika elementen, och njut!
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