Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Rosenkohl-Mohren-Flan
Ein Rezept von Rosenkohl-Moéhren-Flan, am 09.06.2026
Zutaten
250 g Rosenkohl 1 grofle Méhre (ca. 150 g)
Salz 1 Zwiebel
1EL Butter 200g Sahne
50 ml Milch 3 Eier
2 gehdufte EL geriebener Parmesan Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss 4 grolle oder 8 kleine feuerfeste
Portionsformchen
Butter zum Einfetten
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen: | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 305 kcal

Zubereitung

]__ Den Rosenkohl waschen, putzen und die Réschen halbieren. Die M6hre putzen, schalen und in Scheiben schneiden.
Beides in kochendem Salzwasser 8-10 Min. garen. Den Backofen auf 160° (Umluft 150°) vorheizen. Die Zwiebel schalen,
hacken und in der Butter glasig braten.

2. Das Gemlise abtropfen lassen und bis auf 8 Rosenkohlhélften mit den Zwiebeln, der Sahne und der Milch im Mixer oder
mit dem Plirierstab fein plrieren. Mit den Eiern und dem Parmesan verriihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Den
Ubrigen Rosenkohl hacken und dazugeben.

3. Die Formchen einfetten. Die Masse einfiillen und die Formchen in eine grofie Auflaufform oder ein tiefes Blech
(Fettpfanne) stellen. Bis auf ca. 2/3 der Formchenhohe kochendes Wasser angieRen und im heiRen Ofen (Mitte) 30-35 Min.
backen. Warm oder kalt servieren.
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