Yumurtasiz speculooslu flan pastasi

Ingrédients

* 250g speculoos

® 90g tereya i

* 500g ya | siit

* 500g %30 veya %35 ya li sivi krema

® 55g misir ni astasi

* 10g un

* 80g eker

* 280g speculoos ezmesi

Préparation

1. Uzun zaman olmu tu, yeni bir muhallebi!
2. Bu sefer speculoos aromali, ve isterseniz daha belirgin bir tat icin biraz targin da ekleyebilirsiniz.

3. Tarif tamamen yumurtasiz, Karim Bourgi'nin muhabbet tarifi ilham kayna im, doku geleneksel bir muhallebi
kadar kremsi de il ama yumurta olmamasi onu ayni zamanda daha hafif yapiyor  Malzemeler : Delikli plaka
18cm halka cindekiler : Koro'nun speculoos ezmesini kullandim: site genelinde %5 indirim igin
ILETAITUNGATEAU kodu (ba lantili de ildir).

4. Hazirlik siresi: 35 dakika + 1 saat 10 dakika pi irme + so utma 18cm ¢apinda é6cm yiiksekli inde bir
muhallebi icin: Yeniden yapilmi speculoos: speculoos tereya 1 Bir tutam tuz  Speculooslar cekin, eritilmi
tereya 1 ve tuzu ekleyin.

5. Elde edilen kari imi, ya | ka itla kaplanmi halkaya, dip ve kenarlari iyice siki tirarak yayin.
6. 180°C'de 10 dakika pi irin.

7. Speculoos kremasi: ya li sit %30 veya %35 ya li sivi krema misir ni astasi un  eker speculoos
ezmesi Toz targin (iste e ba i) Stt, kremayi (ve e er ekliyorsaniz targini) isitin.

8. Ayrl bir yerde, misir ni astasi ve unu kari tirin, ardindan sicak SIVIYI Uzerine yava yava dokin ve iyice
kari tirin.

9. Hepsini tekrar tencereye ddkiin, orta ate te siirekli cirparak koyula tirin.

10. Ate ten aldiktan sonra speculoos ezmesini ekleyin.

1. Olu an kremay1, buhari kalmayana kadar kari tirin, ardindan ekeri ekleyip tekrar kari tirin.
12. Kremay: stregleyin ve buzdolabinda so utun, ardindan kaliba dskin.

13. 170°C'de 50 ila 55 dakika pi irin, ardindan tamamen so umaya birakin ve dfiyetle yiyin!
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