Antep fistikli ve cikolatali muhallebi tart

Ingrédients

* 60g yumu ahlmi tereya |
* 90g pudra ekeri

* 30g badem tozu

* 1 yumurta

® 160g T55 un

® 50g misir ni astasi

* 1 yumurta

* 1 yumurta sarisi

* 120g kahverengi eker

® 45g misir ni astasi

* 300g tam ya | siit

* 300g %35 ya li sivi krema
* 145g fistik piresi

® 20g tereya i

* 150g Nyangbo veya Cardibes cikolata
* 30g bal

* 180g %35 ya li sivi krema

Préparation
1. Bu hafta sonunu iyi bitirmek icin yeni bir flan, ama bu sefer geli tirilmi bir flan ¢inki antep fish 1 ile
tatlandirilmi ve Ustiine bitter cikolata ganaiji kaplanmi .

2. Bu farifle ilgili iki ey: gergek bir kuruyemi tadi elde etmek igin %100 fistik piiresi kullandi inizdan emin olun
ve ganaji cok erken hazirlamamanizi &neririm; buzdolabinda saklandi inda sertle ir ve kremsi dokusunu
kaybeder.

3. Gerekirse flani dnceden hazirlayabilirsiniz, ancak miimkiinse ganaji tadimdan birkag saat énce hazirlayip
oda sicakli inda kristalize olmasini bekleyin Malzemeler: Valrhona Nyangbo (Cardibes ile de i tirilebilir)
gikolata kullandim: tim site genelinde %20 indirim igin ILETAITUNGATEAU kodu (ba ).

4. Badem tozu, kiyilmi fistiklar, kakao kiri 1 ve fistik piresini Koro kullanarak hazirladim: tim site genelinde %5
indirim icin ILETAITUNGATEAU kodu (ba | de il).

5. Malzeme:Cirpici Merdane Delikli tepsi 18cm Cember Hazirlik siresi: 50 dakika + 25 dakika pi irme +
dinlenme18cm ¢apinda, 6cm yisksekli inde bir flan icin: Tath hamuru:  yumu atilmi tereya 1 pudra ekeri
badem tozu 1 yumurta T55 un musir ni astasi  Yumu ahlmi tereya ini pudra ekeri ve badem tozu ile kari tirin.

6. Yumurtay ekleyin, emilsiyon yapin ve ardindan unu ve misir ni astasini ¢ok fazla gali irmadan ekleyin.
7. Bir top ekli verin, sarin ve buzdolabinda en az 3 saat so utun.

8. Ardindan, hamuru maksimum 2mm kalinli inda agin ve énceden ya lanmi ve bir tepsinin istine konulmu
kaliba yerle tirin.

9. Kalibi buzdolabinda (veya dondurucuda) en az 1 saat bekletin.

10.  Antep fistkli flan : 1 yumurta 1 yumurta sanisi  kahverengi eker musir ni astasi tam ya i sit %35 ya i
sivi krema fistik piresi  tereya 1 Siti krema ile 1sitin.

11. Yumurta, yumurta sarisi ve ekeri cirpin, ardindan misir ni astasini ekleyin ve tekrar girpin.

12.  Sicak sivinin yanisini yumurtalarin Gzerine dékin, iyice kari tirin ve ardindan kari imi tekrar tencereye

dakin.

13. Orta ate te siirekli kari tirarak koyula masini sa layin.

14.  Krema kalinla ti inda, ocaktan alip kiigiik pargalara kesilmi tereya ini ve fishk piresini ekleyin.



15. Kremay! tartin tabanina dékiin ve dnceden 200°C'ye isitilmi firinda 20-25 dakika pi irin.
16.  Tamamen so umaya birakin.
17.  Cikolata ganaji :  Nyangbo veya Caraibes gikolata bal %35 ya li sivi krema Kremayi bal ile isitin.

18. Kremayi gikolataya birkag kerede dkiin, ekledi iniz her seferinde iyice kari tirarak piiriizsiz ve parlak bir
ganaj elde edin (gerekirse bir el blenderi kullanarak emilsiyonu miskemmelle tirebilirsiniz).

19.  Ganaji so umu flanin Gizerine ddkiin ve oda sicakli inda kristalle meye birakin.

20. Son Dokunu lar : Do ranmi fistiklar Deniz tuzu Kakao gekirde i pargalari Ganaj yeterince sertle ti inde,
Uzerine farkli elemanlari serpi tirin ve keyfini cikarin!
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