Cikolata-findik flani

Ingrédients

* 60g yumu ak tereya I
* 90g pudra ekeri

* 30g findik tozu

* 1 yumurta

* 150g un

® 50g misir ni astasi

* 1 yumurta

* 1 yumurta sarisi

* 100g eker

® 45g misir ni astasi

* 320g tam ya | siit

* 320g tam ya |i krema
¢ 20g tereya 1

* 200g findik piresi

* 95g tam ya |i krema
* 120g findik piresi

* 125g sitli gikolata

* 25g bal

® 35¢g tereya i

Préparation
1. Yeni flan-ganache versiyonum, cikolata-fistik ve snickers sonrasi, i te sitlii ikolata-findik, bu sizin
instagramda ¢o unlukla oy verdi iniz versiyon.

2. te, iindik flani (her zaman en iyi flan tarifinden ilham alinarak, Julien Delhome'un tarifi) ve siitli
gikolata/findik ganaiji ile birlikte, cikolata kremasi tadinda oldukga geriye dénik bir versiyon.

3. Ve daha da lezzetli bir flan igin, findik piresini pralin ile de i tirebilirsiniz Malzemeler :Kullandi im gikolata
Jivara Valrhona: tim sitede %20 indirim icin kod ILETAITUNGATEAU (ba ).

4. Kullandi im findik tozu Koro: tim sitede %5 indirim icin kod ILETAITUNGATEAU (ba | de il).

5. Malzemeler :Cirpici18cm CemberMakarna RulosuMini Kivrik SpatulaDelikli TepsiHazirlama siresi: 1 saat +
minimum 3 saat 30 dakika dinlendirme + minimum 3 saat so utma + 25 dakika pi irme18cm ¢apinda / 6cm
yiksekli inde bir flan iin: Findikli tatli hamur: yumu ak tereya 1 pudra ekeri
findik tozu 1 yumurta un musir ni astasi Yumu ak tereya ini pudra ekeri ve findik tozu ile bir spatula ile krema
kivamina getirin.

6. Yumurtay: ekleyin, homojen bir kari im elde edene kadar emiilsifiye edin.

7. Son olarak unu ve misir ni astasini ekleyin, hamuru fazla yo urmayin, homojen hale geldi inde hazirdir.
8.  Bir top haline getirin, hafifce diizle tirin ve streg filme sarin, ardindan buzdolabinda en az 2 saat bekletin.
9. Sonra hamuru 2mm kalinli inda agin ve ya lanmi gemberin igine yerle tirin.

10.  Buzdolabina geri koyun, minimum 1 saat 30 dakika, en iyi ihtimalle 6 saat veya bir gece (hamur béylece
dinlenip kabuk ba layacak ve pi irme sirasinda hareket etmeyecek).

11. Findikli flan kari imi: T yumurta 1 yumurta sarisi  eker musir ni astasi tam ya li siit tam ya i krema
tereya 1 findik piresi Yumurta sarisini, bitin yumurtayi, ekeri ve ardindan misir ni astasini girpin.

12.  Sit ve kremayi 1sitin, ardindan kari imi sisrekli kari tirarak yava yava ekleyin.
13. Her eyi tencereye geri dokiin ve orta ate te sirekli girparak koyula masini sa layin.

14.  Ate ten aldiktan sonra, tereya ini ve findik piiresini ekleyin.



15.  Kremay: tatli hamurun iizerine dokiin, yiizeyi dizle tirin.
16.  Onceden isiilmi 180°C firinda 25 dakika pi irin.
17. Sonrasinda oda sicakli inda so umaya birakin, ardindan buzdolabina koyun.

18. Sitli gikolata ganaiji: tam ya li krema findik piresi sitli gikolata bal tereya 1 Flan so uduktan sonra,
ganaji hazirlayin: krema ve bali isitin, ardindan erimi gikolata-findik kari iminin iizerine yava ¢a dékin.

19. Her eklemeden sonra kan hrarak piriizsiz ve parlak bir ganaj elde edin, ardindan kiscik parcalara kesilmi
tereya ini ekleyin.

20. Gerekirse, emiilsiyonu el blenderi ile tamamlayin.
21.  Ganaiji flanin Gzerine ddkiin, ardindan kristalle mesini bekleyin.

22. Sissleme icin, ganaj tamamen kristalle ene kadar bekledim, ardindan findik ekli kazidim ve findik piresi ile

doldurdum.

23. te, artik sadece tadini ¢tkarmaniz kald!
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