Yumurtasiz Cikolatali ve Findikli Mermer Flan

Ingrédients

* 60g yumu ak tereya I

* 90g pudra ekeri

* 30g findik tozu

* 1 yumurta

® 155g un

® 50g misir ni astasi

* 15g kakao tozu

* 500g sit (Paquerette ve compagnie'sinin yari findik siiti yari inek siiti markasini kullandim, ayni markay:
alabilir veya kendi kari iminizi yapabilirsiniz)
* 250g tam ya | sivi krema (1)

* 1 yemek ka 1 1 vanilya aromasi

e 60g misir ni astasi

® 10g un

 200g tam ya | sivi krema (2)

* 150g eker

* 1 yemek ka 1 1 findik piresi (iste e ba )

* 80g %40 kakao oraninda siitlii cikolata

e 20g %70 kakao oraninda bitter ¢ikolata

Préparation

1. Yeni hafta, yeni flan!

2. Bu sefer yumurtasiz, hem sa lam hem de kremamsi dokusu ve herkesin ho una gidecek giizel aromalarla
mermer desenli cikolatali ve findikli bir flan!

3. Onu choco-findik mermer desenli tath bir hamurla yapmaya karar verdim ama dilerseniz klasik tatli bir hamur
veya tamamen yumurtasiz bir tatl icin milféy hamuru da yapabilirsiniz - Malzemeler: Valrhona'nin Jivara ve
Guanaija gikolatalarini kullandim: tim site icin %20 indirim kodu ILETAITUNGATEAU (ba | ortaklik).

4. Malzeme: Cirpici Delikli tepsi 18cm Cember Hazirlik siresi: 40 dakika + 1 saat 05 dakika pi irme + dinlenme
18cm ¢apinda, 6cm yiksekli inde bir flan icin: ki Renkli Tatli Hamuru:  yumu ok tereya 1 pudra ekeri  findik
tozu 1 yumurta un musir ni astasi kakao tozu  Yumu ak tereya ini pudra ekeri ve findik tozuyla kari tirin.

5. Kari im homojen oldu unda, dnce yumurtayr sonra un ve misir ni astasini ekleyin.

6. Hamuru iki e it parcaya bélin, ardindan kakaoyu bir parcaya ekleyin.
7. Homoijen bir top elde etmek icin hizla kari tirin, ardindan hamurlari streg filme sarin ve en az 1 saat
buzdolabinda bekletin.

8. Daha sonra, hamurlarin kiigiik parcalarini 5mm kalinli inda uzunlamasina yayin ve findikli ve kakaolu
hamurlari déni Gmlis olarak yerle tirin.

9. Elde edilen hamuru 2mm kalinli inda yayin ve flanin kenarlari igin 6cm geni li inde eritler kesin.
10.  Artiklari yayin ve flanin tabani igin kullanin.

11. Hamuru bir gece buzdolabinda bekletin.

12. Daha sonra 170°C'de dakika kadar 6n pi irme yapin.

13.  Findik & mp; Choco Mermer Flan Kari imi:  siit (Paquerette ve compagnie'sinin yari findik siti yari inek
sUts markasini kullandim, ayni markay: alabilir veya kendi kari iminizi yapabilirsiniz) tam ya li sivi krema (1) 1
yemek ka 1 1 vanilya aromasi  misir ni astasi un  tam ya li sivi krema (2) eker 1 yemek ka 11 findik piresi
(iste € ba li) %40 kakao oraninda siitlii gikolata %70 kakao oraninda bitter gikolata ~ Siit, kremayi (1) ve
vanilyayr 1sitin.



14. Misir ni astasi ve unu kari tirin, ardindan Gzerine sicak siviyr dékin.

15. Tom kari imi tencereye geri dokiin ve orta ate te siirekli kari hrarak kalinla ana kadar pi irin.
16. Ate ten alin, ardindan so uk kremay (2) ekleyin.

17. Daha sonra ekeri ekleyin.

18. Kremin 1/3'Gni ayirin ve gikolatalari igine ekleyin.

19. 2/3 kremaya ise findik piiresini ekleyin e er tadi yo unla trmak isterseniz.

20. Flanin 6nceden pi irilmi hamuruna alternatif olarak kremalar dékiin, ardindan 180°C dnceden isitilmi
firnda 50 dakika pi irin.
21.  Tamamen so umaya birakin, ardindan kaliptan gikarip keyfinize bakin!
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