Kakaolu kakaolu firin muhallebisi

Ingrédients

® 60g yumu ami fereya |

* 90g pudra ekeri

* 30g badem veya findik tozu
* 1 yumurta

® 160g T55 un

® 50g misir ni astasi

* 250g tam ya | siit

® 250g tam ya | sivi krema
* 100g kakao pargaciklari
* 3 yumurta sarisi

* 1 yumurta

* 160g kami ekeri

¢ 40g misir ni astasi

® 20g un

* 30g tereya i

Préparation

1. Yumu ak ve kremsi bir flan, hafif bir gikolata tadiyla ilgilenir misiniz2

2. Kakao pargacikli flan tarifi ile do ru yerdesiniz, eritilmi cikolata kullanmaktan daha taze bir aroma sa lar
Tarif, Julien Delhome'un tarifine dayaniyor, sadece krema ve siit infizyonunda vanilyay kakao parcaciklari ile
de i tirdim, ba ka bir de i iklik yapmadim ¢iinkii bu tarifi ok seviyorum!

3. Malzeme: Cirpici Merdane Delikli tepsi18cm CemberMalzemeler: 5% indirim igin ILETAITUNGATEAU kodunu
kullanarak Koro'dan kakao parcaciklarini kullandim (ba | de il).

4. T55 un musir ni astasiTereya ini pudra ekeri ve badem veya findik tozuyla kari tirin.

5. Yumurtay: ekleyin, kari tirin, ardindan unu ve misir ni astasini ekleyin, hamuru fazla ¢ali trmadan
tqmcm|ay|n.

6. Bir top haline getirin, strece sarin ve en az 1 saat 30 dakika buzdolabina koyun.

7. Sonra, hamuru agin, dnceden tereya ladi iniz gemberinizi (benimki 18cm capinda, 6cm yisksekli inde)
kaplayin ve tekrar buzdolabina koyun.

8. Kakao parcacikl krema: tam ya |i siit tam ya li sivi krema kakao pargaciklan3 yumurta sarisi1 yumurta kami
ekeri misir ni astasi unYakla ik tam ya | siitYakla 1k tam ya li sivi krema tereya IKiigisk bir tencerede siit ve
kremay: kakao pargaciklari ile kaynatin.

9. Tencereyi strege sarin ve en az 2 saat (ben bir gece birakhm) infize edin.

10. Ardindan, siviyr siiziin ve fartin.

11. 'ye ula mak igin eksik kismi ekleyin, yari siit, yari krema (6rne in, tartarsaniz, krema ve sit ekleyin).
12. Kart imi isitin.

13. Ayni anda, yumurta sarilarini, yumurtay: ve ekeri cirpin.

14. Misir ni astasi ve unu ekleyin, tekrar kari tirin.

15. Sicak siviy1 yumurtalarin Gzerine dokin, iyi kari irarak, hepsini tekrar tencereye dékin ve orta ate te
koyula tirin.

16. Ate ten aldiktan sonra kiigiik parcalara kesilmi tereya ini ekleyin, iyi kari tirin, sonra ekerli hamurun izerine

dekin.
17. Onceden 180°C'ye isitilmi firina koyun ve 25 dakika pi irin, ardindan so umaya birakin.



18. stedi iniz gibi cikolata ve kakao pargaciklari ile sisleyin ve keyfini gikarin!
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