Cikolata ve vanilya mermerli Flankie

Ingrédients

- 48g muscovado sekeri veya esmer seker
- 489 toz seker

- 1509 kahverengi seker

* 74g tam yumurta

- 3 yumurta sarisi

- 164g T55 un

* 40g misir nigastasi

* 2,5¢g kabartma tozu

- 4009 tam siit

* 400g tam sivi krema

* 1 vanilya baklasi

* 120g %66 kakao iceren siyah cikolata
* 120g siyah ¢ikolata parcalari

- 849 tereyagi

- 48g muscovado sekeri veya esmer seker
- 489 toz seker

* 24g tam yumurta

- 144g T55 un

* 2,59 kabartma tozu

* 120g siyah ¢ikolata pargalari

* 400g tam siit

* 400g tam sivi krema

* 1 vanilya baklasi

1 yumurta

- 3 yumurta sarisi

- 150g kahverengi seker

* 40g misir nisastasi

- 20g T55 un

- 30g tereyagi

* 120g %66 kakao iceren siyah cikolata

Préparation

1. Ben daha dnce klasik bir vanilyali flankie yapmishm, bahar tadinda zencefilli ekmek aromali bir
versiyonunu da denemistim, simdi ise ¢ok lezzetli, siyah ¢ikolata ve vanilya ile mermerlesmis bir versiyonla

karsinizdayim.

2. Taban her zamanki gibi, kitir ve cikolatali bir kurabiye, ve krema icin, cogu zaman oldugu gibi, Julien

Delhome'un tarifinden aldim, cikolata eklemenin etkisini dengelemek icin sekeri biraz azalthm.
3. Sonug olarak, ¢cok kremsi ve cikolatali bir flan elde ettim!

4. Malzemeler :Chocolat Caraibes, cikolata parcalari ve Norohy vanilya baklalari kullandim, Valrhona: tiim
sitede %20 indirim icin kod ILETAITUNGATEAU (bagh).



5. Malzeme: Benim Kenwood Cooking Chef'imi kullandim: kod FLAVIE = bir cooking chef aliminda
sectiginiz 3 aksesuar hediye / 500€'ya kadar hediye degeri, Paypal ile 4 taksit imkani mevcut / ticari
isbirligi.

6. 18cm CemberHazirlama siiresi: 35 dakika + 25 dakika pisirme + en az 3 saat dinlendirme18cm capinda
ve 6cm yiiksekliginde bir flan icin: Aligveris listesi: tereyagi muscovado sekeri veya esmer seker toz seker
kahverengi seker tam yumurta 3 yumurta sarisi T55 un musir nisastasi 2, kabartma tozu tam siit tam sivi
krema 1 vanilya baklasi %66 kakao iceren siyah cikolata siyah cikolata parcalari Kurabiye tabani:
tereyadi muscovado sekeri veya esmer seker toz seker tam yumurta T55 un 2, kabartma tozu siyah

cikolata parcalari Tereyagini sekerlerle karigtirin.
7.  Sonra yumurtayi ekleyin.
8.  Sonra unu ve kabartma tozunu ekleyin, ardindan cikolata parcalarini ekleyin.

9.  Hamur homojen hale geldiginde karistirmayi durdurun ve énceden yaglanmis cemberin icine

yerlestirin.
10.  Kurabiye tabanini buzdolabinda en az 1 saat bekletin.

11. Mermer flan karigimi: tam siit tam sivi krema 1 vanilya baklasi 1 yumurta 3 yumurta sarisi kahverengi
seker misir nisastasi T55 un tereyadi %66 kakao iceren siyah cikolata Siitii ve kremayi vanilya baklasinin

taneleri ile isitin.

12.  Yumurtayi, yumurta sarilarini ve sekeri ¢irpin, ardindan misir nisastasini ve unu ekleyin ve tekrar

karigtirin.

13.  Sicak sivinin yarisini yumurtalarin iizerine ddkiin, ardindan hepsini tencereye geri dokiin ve siirekli

karigtirarak orta ateste koyulagmasini saglayin.

14.  Atesten aldiktan sonra tereyadini ekleyin ve tekrar karigtirin.

15. Sonrasinda pastaci kremasini alin ve icine ¢ikolatay: ekleyin.

16. Cikolata tamamen eriyene ve krema homojen hale gelene kadar karigtrin.
17.  Pisirme: iki kremay: kurabiye tabaninin iizerine sirayla dékiin.

18.  Onceden isitilmig 180°C firinda 25 dakika pisirin, ardindan 1 saat oda sicakhiginda sogumaya birakin

ve tadini ¢citkarmadan 6nce en az 2 saat buzdolabinda bekletin!
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