Mermerli muhallebi (vanilya, cikolata, pralin)

Ingrédients

® 18 cm gapinda, 6 cm yiiksekli inde bir flan icin:
* 3 yumurta sarisi

* 110g eker

® 1159 pirizsiz tereya i

* 100g un

* 29 kabartma tozu

¢ 1 vanilya gubu u

* 400g %35 ya igeren sivi krema

* 400g tam ya | siit

* 1 yumurta

* 3 yumurta sarisi

* 170g esmer eker

¢ 40g misir ni astasi

® 20g un

* 30g tereya i

* 105g <a href="https:/ /www.iletaitungateau.com/articles/6">%100 findik pralin</a>
* 75g %70 bitter cikolata

Préparation
1. Cok uzun zamandir mermer desenli flan yapmami tim ve vanilyali-gikolatali ile gikolatali-pralin arasinda
kararsiz kaliyordum, bu yiizden sonunda vanilya-cikolata-pralin flani yaptim, béylece kiskanan kimse kalmadi!

2. Hemen hemen her zaman oldu u gibi krema igin Julien Delhome’un mitkemmel vanilyali flani tarifinden yola
citktim, Uge boldim ve baz olarak de i tirmek istedim ve bir Breton biskivisi denedim, kallptan citkarmasi biraz
daha zor ama gergekten ¢ok lezzetliydi!

3. Tabii ki tarifi istedi iniz hamurla (kitir, tath, mi|f6y, kisa hamur.
4. ) yapabilirsiniz.
5. Flan yaparken her zaman oldu u gibi tek zorluk, tadina bakmak igin so umasini beklemektir ;) Malzeme:

Cirpici Merdane Delikli tepsi 18 cm gember Malzemeler: Valrhona’dan Guanaija gikolatasini kullandim: tim
sitede %20 indirim icin ILETAITUNGATEAU kodu (ba |i kod).

6. Koro'dan vanilya ve vanilya tozunu kullandim: tim sitede %5 indirim igin ILETAITUNGATEAU kodu (ba |
olmayan kod).

7. Yumurta sarilarini ekerle kari tirin.
8. Yumurta sarilarini ekleyin ve iyice kremamsi bir doku elde edene kadar kari tirin.
9. Un ve kabartma tozu ile bitirin.

10. Hamur homojen hale geldi inde, iki ya li ka it yapra 1 arasinda agin, ardindan en az 1 saat buzdolabinda
bekletin.

11. Hamur iyice so udu unda gemberi yerle tirin (hamur oldukga ya |i oldu undan klasik tath hamura gére
yerle tirmesi cok daha zordur.

12. Zorluk gekiyorsaniz, hamur pargalarini alip do rudan gember icine parmaklarinizla agabilirsiniz).
13. 3 mm'ye kadar agin, kalan hamurla kigisk bireysel biskiviler yapabilirsiniz.
14. Hamuru krema hazirlanana kadar dondurucuya koyun.

15. Vanilya ¢Gbu unu ve tanelerini en az 30 dakika krema ve siitle demleyin: hepsini i1sitin, ardindan tencereyi
sitrec filmle kapatin ve demlemeye birakin.



16. Yumurta, sarilar ve ekeri beyazlatin.
17. Un ve misir ni astasini ekleyin.

18. Siit/krem kari imindan ¢0bu u ¢ikarin, kaynamaya getirin ve beyazlatlmi yumurtalarin iizerine yarisini

dskin.

19. Tém kari imi tekrar tencereye ddkiin, orta ate te siirekli kari tirarak pi irin.
20. Kaynadi inda, siirekli kari tirarak 1 dakika daha pi irmeye devam edin.
21. Ate ten alin, tereya ini ekleyin ve cirpma teliyle piriizsiz hale getirin.

22. Kremay: tige balin: bir kismi toz vanilya ekleyerek , di er iki kismi ise : ilk igte di er cikolatayi, ikinci tgte
pralin ekleyin.

23. Kremleri biskivi Gizerine sirayla dskiin, ardindan &nceden isitilmi 180°C firinda 40 dakika pi irin.

24. Firnndan ¢ikardiktan sonra 1 saat bekletin ve lezzetli tatlari deneyimlemeden 6nce en az 2-3 saat

buzdolabinda bekletin!
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