Marmorerad choklad- och vaniljkaka

Ingrédients

* 48g muscovadosocker eller farinsocker
* 489 strésocker

- 1509 rérsocker

- 749 helt dgg

- 3 dggulor

* 164g vetemjél T55

- 40g majsstirkelse

* 2,5g bakpulver

* 400g helmjalk

* 400g vispgradde

* 1 vaniljstdng

* 120g mérk choklad med 66% kakao
* 120g mérka chokladbitar

- 84g smor

* 48g muscovadosocker eller farinsocker
- 489 strésocker

* 249 helt dgg

* 1449 vetemjol T55

- 2,5g bakpulver

* 120g mérka chokladbitar

- 400g helmjslk

* 400g vispgradde

* 1 vaniljstang

" 14&gg

- 3 dggulor

* 1509 rdrsocker

* 40g majsstarkelse

* 20g vetemjsl T55

- 30g smor

* 120g mérk choklad med 66% kakao

Préparation
1. Jag hade redan gjort en "klassisk” flankie med vanilj, en mer héstig med smaker av pepparkaka, nu &r
jag tillbaka med en mycket licker version, marmorerad med mérk choklad &amp; vanilj.

2. Basen ér alltid densamma, en krispig och vilchokladig kaka, och fér krédmen har jag som vanligt anvént

mig av receptet fran Julien Delhome, men minskat sockret ndgot for att balansera tillsatsen av choklad.
3. Resultatet &r en mycket krémig och chokladig flan!

4. Ingredienser :Jag har anvdnt Chocolat Caraibes, chokladbitar och vaniljstinger fran Norohy av
Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU fér 20% rabatt pa hela webbplatsen (affiliat).

5. Utrustning :Jag har anvint min Cooking Chef fran Kenwood: kod FLAVIE = 3 valfria tillbehér gratis vid



kép av en cooking chef / viarde upp till 500€ i gavor, betalning i 4 delar utan avgift mgjligt via Paypal /

kommersiellt samarbete.

6. Cercle 18cmFérberedelse tid : 35 minuter + 25 minuter gréaddning + minst 3 timmar vilaFér en flan med
18cm diameter och 6cm hdjd : Inképslista : smér muscovadosocker eller farinsocker strésocker rérsocker
helt &gg 3 dggulor vetemjdl T55 majsstirkelse 2, bakpulver helmjélk vispgradde 1 vaniljstang mérk
choklad med 66% kakao mérka chokladbitar Cookiebasen : smér muscovadosocker eller farinsocker

strésocker helt 4gg vetemjol T55 2, bakpulver mérka chokladbitar Blanda det mjuka sméret med sockret.
7. Tillsstt sedan dgget.

8. Inkorporera sedan mjélet och bakpulvret, och darefter chokladbitarna.

9.  Sa snart degen dr homogen, sluta blanda och tryck ut den i din férsmérjda form.

10. L&gg cookiebasen i kylskapet i minst 1 timme.

11. Flanapparaten : helmjolk vispgridde 1 vaniljstdng 1 dgg 3 dggulor rérsocker majsstirkelse vetem;jol

T55 smér mérk choklad med 66% kakao Varm mjélken och gradden med fréna fran vaniljstangen.
12.  Vispa dgget, dggulorna och sockret, tillsitt sedan majsstirkelsen och mjélet och blanda igen.

13.  Hall halften av den varma vétskan éver dggen, héll sedan tillbaka allt i kastrullen och |t tjockna pa

medelhég varme under konstant omrérning.

14. Ta bort frén varmen, tillsétt smoret och blanda igen.

15. Dérefter, ta av vaniljkramen och tillsitt chokladen.

16. Blanda tills chokladen &r helt smélt och krémen &r homogen.
17. Graddning : Hall de tva kramerna véxelvis i cookiebotten.

18. Gradda i en férvdarmd ugn pa 180°C i 25 minuter, lat sedan svalna i 1 timme i rumstemperatur och

minst 2 timmar i kylskap innan du njuter!
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