Karamelli tuzlu tereya 1 ve vanilyali flan

Ingrédients

* 18 cm gapinda bir firin igin:
* 60g yumu ahlmi tereya |
* 90g pudra ekeri

¢ 30g badem unu

* 1 yumurta

e 170g T55 un

¢ 50g misir ni astasi

* 150g eker

* 100g tam ya |i krema
¢ 50g tereya i

* 1 vanilya gubu u

* 350g tam ya | krema
* 350g tam ya | siit

* 1 vanilya gubu u

* | yumurta

* 3 yumurta sarisi

* 30g eker

® 40g misir ni astasi

® 20g T55 un

® 20g tereya i

* 190g tuzlu karamel

Préparation

1. Uzun zamandan beri.
2. bir firin!

3. Bu sefer vanilya ama ayni zamanda iyi bir miktar tuzlu karamel ile, timi klasik bademli tatl hamur iizerinde.

4. Her zaman oldu v gibi firinlarla, tarif kolaydir, organize olmaniz gerekiyorsa karamel birkag giin 6nceden

hazirlayabilirisiniz (bu durumda kremaya daha kolay entegre edebilmek igin biraz isitmaniz yeterli olur), ve her
zaman oldu u gibi en zor olani so umay1 beklemek tabii ki Malzeme: Cirpici Merdane Delikli tepsi 18cm Halka
Malzemeler: Vanilyay: Koro’dan kullandim: Tim siteye %5 indirim igin ILETAITUNGATEAU kodu (ba lantili de il).

5. Hazirlik siresi: 45 dakika + 35 dakika pi irme 18 cm capinda bir firin igin:  Tatl hamuru:  yumu ahlmi

tereya 1 pudra ekeri badem unu 1 yumurta T55 un misir ni astasi Tereya ini pudra ekeri ve badem unu ile

kart tirin.

6. Ardindan yumurtayi, son olarak unu ve misir ni astasini ekleyin.

7. Piriizsiz ve homojen bir top elde efti inizde kari tirmay1 birakin.

8. Hamuru sararak en az 1 saat buzdolabinda bekletin.

9. Ardindan 2mm kalinli inda agarak halkayr doldurun.

10.  Buzdolabinda bekletin.

11. NB: Artan tath hamurunu gelecekte kullanmak iizere dondurabilirsiniz.

12. Tuzlu karamel:  eker tam ya li krema tereya 1 1 vanilya cubu u Bir tutam deniz tuzu
cubu unun taneleri ile isitin.

13. En az 30 dakika demlenmeye birakin.
14. ekeri kullanarak kuru karamel hazirlayin.

15.  Kehribar rengine ula ti inda, vanilyali krema ile deglaze edin.

Kremayi vanilya



16.  Sonra kiigik pargalara kesilmi tereya ini ekleyin.
17. Karamel homojen oldu unda, ocaktan alin, ardindan deniz tuzunu ekleyip imaya birakin.

18. Tuzlu karamel ve vanilyali krema:  tam ya |i krema tam ya i siit 1 vanilya gubu u 1 yumurta 3 yumurta
sarisi  eker misir ni astasi T55 un tereya 1 tuzlu karamel Kremay: siit ve vanilya gubu unun taneleri ile isitin.

19. Yumurtayi, yumurta sarilarini ve ekeri girpin.

20. Misir ni astasini ve unu ekleyin.

21.  Sicak sivinin yansini yumurtalarin Gzerine dékiin, iyice kari tirin ve ardindan hepsini tekrar tencereye
bo altin.

22. Orta ate te sirekli cirparak koyula masini sa layin.

23.  Sonra, ocaktan aldikian sonra, karameli ekleyin.

24. Kremay tath hamurun icine dokiin, ardindan 180°C'de 35 ila 40 dakika pi irin.

25.  So umaya birakin, ardindan iizerine kalan karameli yayin ve kesip afiyetle yiyin!
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