Chokoflan (inspiration Ottolenghi)

Ingrédients

* 80g socker

* 190g mjol

* 559 kakaopulver

* 90g osaltat smér

* 75g muscovadosocker

* 959 strosocker

* 2 medelstora égg (100g)
* 170g karnmijslk

* 3 dgg

* 80g socker

* 500g helmjslk

* 1 vaniljstéing eller en tesked vaniljextrakt

Préparation

1. Chocoflan, vad &r det?

2. Det &r en kaka jag upptéickte i en bok av Ottolenghi, hélften chokladkaka och hélften éggflan, allt téickt med
karamell, kort sagt en delikatess!

3. Ottolenghi anvénder karamellsés (varav hélften hélls dver kakan efter det att den lossats fran formen), ele]
gjorde helt enkelt en torr karamell som jag vanligtvis gér for dggflan och jag tillsatte inget efter gréiddningen.

4. Jag behdll receptet p& chokladkakan (jag minskade bara alla méngder eftersom min form &r mindre én
hans), men jag éndrade helt flanreceptet (hans &ér baserat p& sétad och osétad kondenserad mjslk och férskost)
genom att anvéinda mitt vanliga dggflanrecept.

5. Slutligen, inget fel i receptet, du maste verkligen hélla chokladdegen éver karamellen och avsluta med flanen,
de tv& smetarna byter plats under gréiddningen, vilket gér att chokladkakan blir basen och flanen toppen efter
gréddningen Ingredienser: Jag anvénde vaniljextraktet fran Norohy och kakaon frén Valrhona: kod
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6. Forbered en torr karamell med sockret, hall det sedan i botten av den smérade formen.
7. L&t kristallisera.

8. Blanda sméret med sockren och tillséitt sedan dggen ett i taget.

9. Tillséitt sedan 1/3 av de torra ingredienserna (mjsl, bakpulver, kakao, bikarbonat, salt tidigare blandade),
sedan hdlften av kérnmislken.

10. Aterigen 1/3 av de torra ingredienserna, resten av kérnmjélken och avsluta med resten av de torra
ingredienserna.

11. Hall degen i formen 6ver karamellen.

12. Vispa dggen med sockret.

13. Samtidigt véirms mjélken med vaniljen.

14. Hall det 6ver dggen, blanda vél och héll sedan flansmeten éver chokladsmeten.

15. Fér gréddningen rekommenderar Ottolenghi att téicka formen med en skiva bakplétspapper, packa in den i
aluminiumfolie och sedan baka kakan i vattenbad (ungefér 2 till 3 cm djupt) i den férvéirmda ugnen vid 160°C i
1 timme.

16. Fér min del, efter en timme var kakan (sérskilt flandelen) inte gréddad, sé jag tog bort formen fréan
vattenbadet (jag gréddar aldrig min éggflan i vattenbad vanligtvis) och fortsatte gréddningen i aluminium i 20



minuter (’ri||s knivbladet ndstan kom ut rent; det kommer att komma ut med choklad men inte med flan normq|t).

17. Om jag gdr om det, skulle jag grédda utan vattenbad i 45 minuter till 1 timme, det &r upp till dig beroende
pé& din ugn och dina vanor.

18. Efter gréddningen, packa upp formen och l&t svalna cirka 1 till 2 timmar.

19. Lossna formen och stéll in i kylskép minst 3 timmar innan du njuter!
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