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Rezept
Topinambur-Flan mit Orangenol

Ein Rezept von Topinambur-Flan mit Orangendl, am 20.04.2024

Zutaten
600g Topinambur Salz
2 Eier (M) 1 Eigelb (M)
100g Créme fraiche 2EL frisch geriebener Hartkase
Pfeffer 1/2 Bio-Orange
4EL Haselnussol Butter flir die Formchen
Rezeptinfos

PortionsgroBe Zutaten fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro
Portion Ca. 305 kcal

Zubereitung

Topinambur waschen, in einen Topf geben und mit Wasser bedecken, salzen und zum Kochen bringen. Zugedeckt bei
mittlerer Hitze in etwa 15 Minuten weich garen. Kalt abschrecken, Haut abziehen und Topinambur mit einem Plrierstab
oder in einem Mixer purieren.

Backofen auf 150 Grad vorheizen (auch schon jetzt einschalten: Umluft 130 Grad). Eine grofie ofenfeste Form und 4
Férmchen (je etwa 150 ml Inhalt) bereitstellen. Die Férmchen einfetten.

Das Topinamburplree mit den Eiern, dem Eigelb, der Créme fraiche und dem Kése glatt verriihren. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Masse in die Formchen verteilen und nebeneinander in die Form setzen. In die Form so viel heifles Wasser
fillen, dass die Formchen bis zur Halfte darin stehen. Die Flans im Ofen (Mitte) in etwa 40 Minuten fest werden lassen.

Orange heilR waschen und abtrocknen, die Schale fein abreiben. Mit dem Haselnusssoél verriihren und leicht salzen.

Die Flans aus dem Ofen nehmen, mit einem Messer vom Rand der Férmchen l6sen und vorsichtig auf Teller stiirzen. Mit
dem Orangendl betraufeln und gleich servieren.
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