Kaffe- och Dulcey-chokladflan

Ingrédients

* 110g mjukt smér (1)

* 60g ljusbrunt socker (1)
* 60g mandelpulver

* 40g &gg

® 2 nypor havssalt

* 90g mjsl T55

e 40g mjukt smér (2)

® 20g ljusbrunt socker (2)
* 3 dgg

* 1 dggula

* 250g helmjslk

* 250g vispgrddde

* 89 snabbkaffe

* 60g socker

e 30g majsstarkelse

e 200g Dulcey choklad

Préparation

1. En av mina favoritkombinationer, kaffe och den blonda chokladen Dulcey: den létt karamelliga smaken
passar bra med kaffets bitterhet och doft Jag inspirerades av Frédéric Baus chokladpajrecept, men jag anvénde
mitt &terstéllda smérdeg recept.

2. Du kan géra degen du féredrar, smérdeg, mérdeg, sét, med hasselnét... Om du viiljer att flja receptet
nedan, notera att som all &terstélld smérdeg, kommer degen att vara mer émtélig vid lossning och skérning én
en annan deg.

3. Blanda det mjuka sméret (1) med ljusbrunt socker och mandelpulver.

4. Tillsatt dgget och darefter havssaltet.

5. Avsluta med mjdlet.

6. Kavla ut degen mellan tvé bakpapper till cirka 3-4 mm tjocklek, grédda sedan vid 170°C i 15 minuter.
7. L&t svalna och smula sedan kexet.

8.  Tillsatt smoret (2) och socker (2), blanda vél och héll sedan smuldegen i en smord form, tryck vél med en
sked eller ett glas.

9. Forvara i kylen eller frysen medan du férbereder kréimen.

10. Dulcey kaffe flan blandning: 3 dgg 1 dggula helmjslk vispgrédde snabbkaffe socker maijsstérkelse
Dulcey choklad Vispa dggen och Gggulan med socker och majsstéirkelse.

11. Vérm mjslk och grédde med kaffet.
12. Hall hélften av den varma vétskan ver éggen, blanda och héll sedan tillbaka i kastrullen.
13.  Lat tjockna pé medelhég véirme medan du vispar konstant.

14. Tag av frén vérmen, tillsétt chokladen och blanda vél tills helt sméilt.

15. Hall flanmixen p& den aterstéllda smérdegen och grédda i férvéirmd ugn vid 180°C i 35 till 40
minuter.
16. L&t svalna, ta sedan ur formen och njut!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



