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Rezept
Spinatflan mit Kasesauce
Ein Rezept von Spinatflan mit Kdsesauce, am 23.04.2024
Zutaten
600 g Blattspinat Salz
2 Knoblauchzehen 30g Butter
25g Mehl 1/4 | Milch
2 Eier 2EL frisch geriebener Parmesan
Pfeffer geriebene Muskatnuss
Butter und Mehl fiir die Form 200 g milde Fontina
2 Eigelb 200 ml Milch
1EL Butterin Flocken
Rezeptinfos

PortionsgroRe Zutaten flir 4 Personen: | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min
| Pro Portion Ca. 445 kcal

Zubereitung

Den Spinat verlesen, waschen und grob schneiden. 1/2 | Salzwasser zum Kochen bringen, den Spinat darin 1-2 Min.
blanchieren. In einem Sieb kalt abschrecken, abtropfen lassen und gut ausdriicken. Etwas feiner hacken. Den Knoblauch
schalen und klein wiirfeln.

In einem Topf 2 TL Butter schmelzen, Knoblauch und Spinat darin zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 10 Min. dlinsten.
Dann im Mixer fein zerkleinern.

Ubrige Butter im Topf schmelzen, Mehl darin goldgelb werden lassen. Unter stindigem Riihren die Milch dazuflieRen
lassen, die Sauce offen bei mittlerer Hitze etwa 10 Min. dickfliissig kochen. Lauwarm abkiihlen lassen.

Den Backofen auf 140° (Umluft 120°) vorheizen. Eine langliche Terrinenform (3/4 | Inhalt) mit Butter ausstreichen und mit
Mehl ausstduben. Eier trennen. EiweiRe steif schlagen. Eigelbe, Béchamel und Spinat vermengen. Eischnee und
Parmesan unterheben, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. In die Form fiillen.

Den Flan in eine groRe ofenfeste Form stellen und bis zur Halfte warmes Wasser angief3en. Flan im Ofen (unten) etwa 1
1/4 Std. backen, bis er fest ist. Abkiihlen lassen.

Fur die Sauce den Kase wirfeln. Mit Eigelben, Milch und Butter in einer Schissel Giber einem heifen Wasserbad zu einer
dickfliissigen Creme rithren. Leicht salzen. Den Flan in Scheiben schneiden, mit der Sauce servieren.
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