TRADITIONELLER FLAN ’
- MIT VANILLE & PRALINE -




FUR 10 STUCK— DURCHMESSER 16 CM

SUSSER TEIG MIT GEHOBELTER HASELNUSS

Tourierbutter 84 %o ....coveeeeeice e 350¢g
PUEIZUCKET .o 300¢g
BIgelb e 2409
=Y TSRS 1 Stiick
INVEMtZUCKET ..ttt 25¢g
MENLTADS .. 77049

VOLMILCN 1o 25%¢g
Ultrahocherhitzte Sahne 35 % ...ccoooeevveveeiceee 25%¢g
MaiSSEAIKE ... 286 g
SErEUZUCKET . 77049
Vanilleschote NOROHY ............c.oooooiiiiiiiieeceeee 4hg
ZUBEREITEN UND FERTIGSTELLEN
Haselnuss-Praling 60 %.......cc.ccoevveueiiieeeieieeceeeceea 12509
Ganze HaselnUSSe. ..o 1009

Die Butter weich riihren, den Puderzucker, den
Invertzucker und anschlieBend das Eigelb und die Eier
hinzugeben.

Glatt riihren, aber nicht schaumig schlagen.
Das Mehl dazugeben.
Kalt stellen.

Die Milch und die Sahne lau erwdrmen, das zuvor aus
den langs halbierten Vanilleschoten gekratzte Mark
hinzufiigen.

Auf die Maisstarke gieBen und alles erneut erhitzen.
Kurz aufkochen, den Zucker hinzufiigen und kalt stellen.

Die Haselniisse mit einem Messer in kleine Stiicke hobeln.

Den siifBen Teig zwischen zwei Bogen Schokoladenfolie
ausrollen und eine der beiden Seiten mit den gehobelten
Haselnusskernen (Hobelstidrke 3 mm) garnieren.

Zehn 4 cm breite und 57 cm lange Streifen zuschneiden.

Eine 4 cm hohe Ringform mit 15 cm Durchmesser mit
Silpain-Streifen von der gleichen Grof3e auskleiden.

Die siifien Teigstreifen hinzufligen und den Boden im
Ringinneren anschlielend mit stiBen Teigscheiben mit dem
gleichen Durchmesser belegen.

Bei 160 °C backen, bis der Teig eine einheitlich goldgelbe
Farbe angenommen hat.

Beiseitestellen.

1250 g Vanilleflan-Masse entnehmen und mit 1 250 g
Praliné-Schokolade glatten.

Auf jeden Boden 450 g Vanille-Flan-Masse gieBen und
glatt streichen, danach mithilfe eines Spritzbeutels 250 g
Praliné-Flan-Masse einspritzen.

Bei 190 °C im Umluftherd backen.
Beiseitestellen.

Mit etwas Puderzucker, einer langs halbierten
Vanilleschote und einigen Haselnusssplittern verzieren.

SO0SA: Invertzucker Cremsucre (16728), Negrita-Haselniisse (17558)



