Flankie zencefilli ekmek

Ingrédients

* 85g yumu ak fereya 1

* 50g muscovado ekeri

® 50g eker

® 25g yumurta (1/2 girpilmi yumurta)

* 150g un

* 3g kabartma tozu

* 120g bitter cikolata parcalari

* 1 vanilya gubu u

* 1 yemek ka 1 1 kek baharat (e er yoksa, targin, muskat, toz zencefil, karanfil, kakule, yildiz anason
ekleyebilirsiniz... damak zevkinize gére)

* 400g %35 ya li sivi krema
¢ 400g tam sit

* | yumurta

* 3 yumurta sarisi

 170g esmer eker

® 40g misir ni astasi

® 20g un

* 30g tereya i

Préparation

1. Tekrar ho geldim, kremali ve aromali bir sonbahar flani ile!

2. Siklikla oldu u gibi, Julien Delhome'un en iyi vanilyali flan tarifine dayandim, sadece mevsime uygun bir
versiyon icin baharatl kek baharatlar ekledim Ve daha fazla lezzet (ve hiz) icin, gikolata pargalari ile bir
kurabiye hamuru yapmayr tercih ettim, elbette hamuru targinla aromalandirabilir veya unun bir kismini kakao ile
de i tirebilirsiniz, ya da cikolata pargalarini damak zevkinize gére ge itlendirebilirsiniz s Malzemeler :18cm
CemberDelikli TepsiMalzemeler :Norohy vanilyasi ve cikolata pargalari Valrhona: sitede %20 indirim igin kod
ILETAITUNGATEAU (ba ).

3. Hazirlik siresi: 40 dakika + en az 4 saat dinlendirme + 25 dakika pi irme18xécm'lik bir flan igin: Kurabiye
Hamuru: yumu ak tereya 1 muscovado ekeri eker yumurta (1/2 cirpilmi yumurta) un kabartma tozu bitter
gikolata pargalari Yumu ak tereya ini iki ekerle iyice kari tirin.

Sonra yumurtayi ek|eyin, ardindan un ve kabartma tozunu ek|eyin.
Son olarak gikolata parcalarini ekleyin.
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6. Sonra, hamuru ya lanmi bir cemberin icine yayin ve ya li ka 1t serili bir tepsiye yerle tirin.
7.  Cemberi en az 3 saat buzdolabinda bekletin.
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Flan Kari imi: 1 vanilya gubu u T yemek ka 1 1 kek baharati (e er yoksa, targin, muskat, toz zencefil, karanfil,
kakule, yildiz anason ekleyebilirsiniz... damak zevkinize gére) %35 ya li sivi krema tam siit 1 yumurta 3
yumurta sarisi esmer eker musir ni astasi un tereya 1 Siti ve kremayi, rendelenmi vanilya cubu unun taneleri
ve kek baharatlari ile 1siin.

9. Mismkiinse, birkag dakika veya daha fazla sireyle kapali olarak demlemeye birakin.

10. Yumurta sarilarini, yumurtayi ve ekeri ¢irpin, ardindan misir ni astasini ve unu ekleyin ve tekrar cirpin.
11.  Sonra, sicak sit/kremayi sirekli kari tirarak Gzerine dokiin ve hepsini tencereye geri dokin.

12. Orta ate te siirekli kari tirarak kaynamaya kadar koyula masini sa layin.

13.  Ate ten alin ve tereya ini ekleyin.

14. yice kari tirin.



15.  Kremay: kurabiyenin iizerine dékiin ve hemen pi irmeye gegin.
16.  Piirme: Flani nceden 1siilmi 180°C firinda 25 dakika pi irin.

17. Oda sicakli inda 1 saat so umaya birakin, ardindan tadini gikarmadan énce buzdolabinda 2-3 saat
bekletin!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



