Vanilyali pralinli flan

Ingrédients

* 250g badem

® 140g eker

* 40g bo vanilya cubuklari (taneleri ¢cikarilmi vanilya ¢ubuklar)
® 2g tuz gige i

* 80g tereya |

* 35g muscovado ekeri
® 25g tam ya |i sit

* 40g vanilya pralin

® 1259 T65 unu

* 1 yumurta

* 3 yumurta sarisi

* 600g sivi krema

* 200g tam ya | st

* 1 vanilya gubu u

* 150g vanilyali pralin
* 110g esmer eker

® 60g misir ni astasi

* 40g tereya i

Préparation

1. Yoklu umdan sonra yeni bir flan ile geri ddSnmem gerekti!

2. Bu sefer ¢ok vanilyali ¢iinkii sadece krema Cédric Grolet'nin tarifinden ilham alinarak vanilya pralin ile
aromalandirilmi de il, ayni zamanda sablé de.

3. Biskivi igin Valrhona'nin pralinli kurabiyeler tarifinden ilham aldim, isterseniz miktari ikiye katlayabilir ve
kalan hamuru (Viyana kurabiyesi gibi) po etleyebilir veya hamur iyice so udu unda kalipla kesebilirsiniz.

4. Krema icin, Julien Delhome’un en iyi oldu u dij inilen flan tarifini bir kez daha uyarladim, ekeri azalttim ve
pralin ekledim  Sonug, giizel aromatik ve kremsi, kisacasi lezzetl!

5. Tabii ki, vanilya pralini, iste inize gére farkli bir pralinle de i tirebilirsiniz: findik, badem, pecan, antep fisti 1...
Malzeme: Cirpici Merdane 18cm Cember Malzemeler: Valrhona'nin Norohy Madagaskar vanilyasini
kullandim: sitede %20 indirim icin ILETAITUNGATEAU kodu (ba lantih).

6. Hazirlik siresi: 45 dakika + 55 dakika pi irme + bekleme 18cm ¢apinda, 6cm yiiksekli inde bir flan igin:
Vanilya pralin: badem eker bo vanilya gubuklari (taneleri gikarilmi vanilya gubuklan) tuz gice i Cok fazla
pralin elde edeceksiniz, isterseniz oranlar azaltabilirsiniz ancak kari imi do ru ekilde ezebilmek icin yine de
asgari bir mikiar olmasi gerekiyor.

7. Bademleri ve vanilya cubuklarini 150°C'de 10 ila 15 dakika kavurun (gubuklar iyice kuru olmalidir).
8. ekerle kuru karamel hazirlayin, ardindan bademler ve vanilya gubuklarinin iizerine dskin.

9. Tamamen so umasini bekleyin.

10. Ardindan kari imi ezerek pralin elde edin ve tuz cige ini ekleyin.

11.  Pralinli sablé: tereya 1 muscovado ekeri tam ya |i siit vanilya pralin T65 unu Tereya 1 ve muscovado
ekerini kari tirin.

12.  Bu arada siiti isihin ve vanilya pralini ekleyin.
13. Sit/pralini tereya 1/ eker kart imina kari tirin.

14.  Son olarak unu ekleyin, bir hamur topu haline getirin ve hafifce ezin, streg filmle sarin ve buzdolabinda
en az 1 saat bekletin (daha uzun siire bekletirseniz gali masi daha kolay olacakhr).



15. Ardindan, yayip hafifce ya lanmi ve ya | ka it Gizerine yerle tirilmi 18cm ¢apinda ve 6cm yiiksekli inde
bir cemberi kaplayin.

16. Buzdolabinda en az 1 saat bekletin.

17. Vanilya pralin kremasi: 1 yumurta 3 yumurta sarisi sivi krema tam ya li st 1 vanilya cubu u
vanilyali pralin - esmer eker misir ni astasi  tereya 1 Siiti, kremay1 ve vanilya cubu unun tanelerini isitin.

18. Yumurtayi, yumurta sarilarini ve ekeri ¢irpin, ardindan misir ni astasini ekleyin.

19. Uzerine siti dskin, ardindan kari imi tekrar tencereye dokiin.

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

21. Ardindan, ate ten alip kiigiik parcalara ayirdi iniz tereya 1 ve pralin ekleyin.

22.  Kremayi kaplayin ve tamamen so umasini bekleyin.

23.  Piirme ve biti ler: Biraz vanilya pralin Vanilya pralin kremasini sablé iizerine dékiin ve 180°C'de 40
dakika pi irin.

24.  Tamamen so umasini bekleyin, kaliptan gikarin ve lezzet almadan énce pralin ile sisleyin!
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