Bounty krem karamel (cikolata & hindistan cevizi)

Ingrédients

* 18 cm gapinda ve 6 cm yiksekli inde bir flan igin:
* 350g tam sivi krema

* 300g tam ya | sit

* 1 yumurta

* 3 yumurta sarisi

* 80g esmer eker

e 30g misir ni astasi

¢ 30g un

* 150g Caraibes cikolatasi (%66 kakao)

* 60g hindistan cevizi tozu

Préparation

1. Yeni yil, yeni flan!

2. Bu kez size bounty versiyonu sunuyorum: cikolata & hindistan cevizi, lezzetli bir uyum Her zaman oldu u
gibi flanlar igin tarif basittir, istedi iniz hamurun Gzerine bir muhallebi, en zoru flanin so umasini bekleyip tadini
citkarmaktir!

3. Milfsy hamuru kullandim, istedi iniz hamuru kullanabilirsiniz, burada birgok tarif meveut: milféy hamuru, tatls
hamur, biskivi hamuru.

4. tercihinize gére.

5. Araglar: Merdane Delikli tepsi Daire 18 cm Malzemeler: Hindistan cevizi tozunu Koro 'dan kullandim : tim
site Uzerinde %5 indirim icin ILETAITUNGATEAU kodu (ba lantli de il).

6. Cikolatayr Valrhona 'dan kullandim : tim site iizerinde %20 indirim igin ILETAITUNGATEAU kodu (ba lantl).

7. Hazirlik siresi: 20 dakika + hamurun hazirlanmasi + 35 dakika pi irme 18 cm ¢apinda ve 6 cm yiiksekli inde
bir flan igin:  Cikolata &amp; hindistan cevizi kremasi:  tam sivi krema  tam ya li siit 1 yumurta 3 yumurta
sarist  esmer eker musir ni astasi un Caraibes gikolatasi (%66 kakao) hindistan cevizi tozu  Kremayi ve siiti
1sttin.

8. Yumurtayi, yumurta sarilarini ekerle cirpin.

9. Daha sonra un ve misir ni astasini ekleyin, tekrar girpin.

10.  Sicak sivinin yarisini izerine dékin, iyice kari tirin ve ardindan hepsini tencereye geri ddkin.
11.  Orta ate te sirekli kari tirarak koyula tirin.

12. Krema hazir oldu unda, cikolatanin Gzerine dokin.

13. yice kari tirin.

14.  Son olarak, hindistan cevizi tozunu ekleyin.

15.  Krema ile yiizeyi filmeleyin ve imasini bekleyin.

16. Piirme: Segiminize gore bir hamur (biskivi, tath, milféy) Hindistan cevizi tozu  Cemberinizi ya li ka it ile
kaplayin, ardindan hindistan cevizi serpin.

17. Hamurunuzu agin, izerine hafifce bastirarak hindistan cevizi tozu serpin.
18. Cemberinizi hamurla kaplayin, ardindan icine kremay: dékin.

19. Onceden 180°C’ye isthlmi firinda 35 dakika pi irin, ardindan kaliptan gikarmadan énce bir kag saat
so umaya birakin ve tadini gikarin!
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