Ottolenghi esintili Chokoflan

Ingrédients

* 80g eker

* 190g un

* 55g kakao tozu

® 90g tuzsuz tereya |

* 75g muscovado ekeri
 95g toz eker

* 2 orta boy yumurta (100g)
* 170g yayik alh siiti

¢ 3 yumurta

* 80g eker

* 500g tam ya | siit

* 1 vanilya gubu u veya bir cay ka 1 1 vanilya ekstresi

Préparation

1. Chocoflan, nedir bu?

2. Ottolenghi'nin bir kitabinda gérdi im, yarisi cikolatali kek yarisi yumurtali krem karamelden olu an, st
karamel kapli bir tatli, kisacasi bir lezzet!

3. Ottolenghi karamel sosu kullaniyor (yarisini kek kalibindan cikardiktan sonra dékiyor), ben ise genellikle
yumurtali krem karamel igin yapt im gibi kuru karamel yaptim ve pi irme sonrasi higbir ey eklemedim.

4. Cikolatali kek tarifini korudum (sadece tim malzemeleri azalttim ciinki kalibim onunkinden daha kiicik),
ancak krem karamel tarifini tamamen de i tirdim (onunki tatlandirilmi yo unla tirlmi siit, ekersiz ve krem peynir
bazl) ve her zamanki yumurtali flan tarifimi kullandim.

5. Son olarak, tarifte bir hata yok, cikolatali hamur karamelin Gzerine dékilmeli ve flanla bitirilmeli; iki kari im
pi irme sirasinda yer de i tirir, bu nedenle pi irme sonrasi gikolatali kek tabani ve flan st olacakhr
Malzemeler: Norohy vanilya ekstresini ve Valrhona'nin kakaosunu kullandim: tim sitede %20 indirim igin kod
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6. Kuru karamel hazirlayin ve daha &nce ya lanmi kalibin dibine dékin.
7. Kristalize olmasini bekleyin.

8. Tereya ini ekerlerle kari tirin ve ardindan yumurtalari birer birer ekleyin.

9. Sonra kuru malzemelerin 1/3'ini (nceden kari tirlmi un, kabartma tozu, kakao, karbonat, tuz) ekleyin,
ardindan yayik alti sGtiniin yarisini ilave edin.

10. Yine, kuru malzemelerin 1/3'ini ekleyin, kalan yayik alh siitini ekleyin ve kuru malzemelerin geri kalanini
ekleyerek bitirin.

11. Hamuru karamelli kaliba dkin.

12. Yumurtalari ekerle girpin.

13. Bu arada, siiti vanilya ile isihn.

14. Yumurtalarin tzerine dékin, iyice kari tirin ve ardindan flan hamurunu cikolatali hamurun tizerine dékin.

15. Pi irme igin, Ottolenghi kalibi bir parga pi irme ka 1di ile &rtmeyi, aliminyum folyo ile sarmayi ve &nceden
istilmi 160°C firinda su banyosunda (yakla 1k 2 ila 3 cm yiksekli inde) 1 saat pi irmeyi dneriyor.

16. Benim tarafimdan, bir saatin sonunda, kek (6zellikle flan kismi) pi memi ti, bu yizden kalibi su banyosundan
¢ikardim (genellikle flanlarimi su banyosunda pi irmem) ve aliminyum iginde 20 dakika daha pi irmeye devam
ettim (biga in ucu neredeyse temiz cikana kadar; gikolata ile gikacak ama normalde flanla cikmayacak).



17. Bir daha yaparsam, 45 dakika ila 1 saat arasinda banyosuz pi irme yaparim, firiniza ve ali kanliklariniza
gore ayarlayin.

18. Pi irme sonrasi, kalibi acin ve yokla tk 1-2 saat so umaya birakin.

19. Servis taba iniza alin ve 3 saatten fazla buzdolabinda dinlendirin, ardindan ofiyetle yiyin!
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