Konditorflan med kakaonibbar

Ingrédients

* 60g mjukt smor

* 90g florsocker

 30g mandel- eller hasselnstsmjal
* 1 &gg

* 160g T55-mjsl

¢ 50g maizena

e 250g helmjslk

* 2509 flytande grédde

* 100g kakaonibs

* 3 dggulor

e 1 Ggg
* 160g rasocker

* 40g maizena
* 20g mjsl
® 30g smor

Préparation

1. En kréimig och sméltande flan, med en subtil smak av choklad, &r det négot for dig?2

2. Du é&r pa rétt plats med detta recept pé flan med kakaonibs, vars anvéndning ger en fréschare smak én aft
anvénda smélt choklad  Receptet ér baserat pé Julien Delhomes, jag har bara ersatt vanilien med kakaonibs i
graddinfusionen &amp; mjslk, i dvrigt ingen éindring eftersom jag dlskar detta recept!

3. Utrustning: Visp Kavel Perforerad plét Ring 18cm Ingredienser: Jag anviinde kakaonibs fran Koro: kod
ILETAITUNGATEAU fér 5% rabatt pa hela webbplatsen (ej ansluten).

4. Forberedelsetid: 30 minuter + 3 timmar och 30 minuter till 1 natt vila + 25 minuters bakningstid For en flan
med 18cm diameter: Mandel/hasselnétssétad deg:  mjukt smér florsocker  mandel- eller hasselnstsmjsl 1
dgg T55-mjsl maizena Blanda det mjuka smoret med florsocker och mandel- eller hasseln&tsmisl.

5. Tillsatt cdgget, blanda, och avsluta med mjslet och maizena, utan att bearbeta degen fér mycket.
6. Forma en boll, plasta in den och stéll i kylsk&pet i minst 1 timme och 30 minuter.

7. Sedan kavlar du ut degen, fodrar din ring (min &r 18cm i diameter och 6cm hdg) som &r smérad i férvag,
och stéll den tillbaka i kylskapet.

8. Krém med kakaonibs: helmjslk flytande grédde kakaonibs 3 dggulor 1 dgg  résocker maizena
mjél Ungefdr helmjslk Ungefcr flytande gridddde smér 1 en kastrull kokar du upp mjslk och gridde med

kakaonibs.
9. Plasta in kastrullen och l&t std i minst 2 timmar (jag I&t den st& éver natten).
10. Filtirera sedan vétskan &amp; vég den.

11. Tillscitt den vikt som saknas for att né , hélften mjslk, hélften gréidde (om du véger , tillsétt till exempel
grédde och mijslk).

12. Vérm blandningen.
13. Samtidigt vispar du éggulorna, égget och sockret.
14. Tills&tt maizena och mjslet, blanda igen.

15.  Hall den varma vétskan dver éggen medan du blandar vél, héll allt tillbaka i kastrullen och lat tjockna pé
medelvérme.

16. Utanfér varmen tillsatt det smér som skurits i sma bitar, blanda vél, och héll sedan 6ver den sétade



degen.

17. Baka i den férvérmda ugnen pa 180°C i 25 minuter, l&t sedan svalna.

18. Dekorera med choklad och kakaonibs efter dina nskemdl och njut!
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