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Ein RezepL fur 6 Personen

FLAN:
5 dl Milch

7 c < f c  v n n  a i n a r  O r n n n o

5 Lter
)  Fioclh-  - ö -  -

100 g Zucker
tu >olronlooen

PECANNUSSSÖSSCHETV;
24 Peconnüsse

70 g Zucker
2 dl frischer Orangensoft

)drc e/ner Lrtrone
2 Esslöffel Cointreou

Dre Milch mit der houchdünn obge-
schölten Orongenschole (Zeste) a7f-
kochen, dos Pfönnchen zur Seite ziehen,
olles 10 Mrnuten durchziehen lossen.
Eier, Eigelb und Zucker oufschwingen,
dle helsse Milch unter heftigem Sälo-
gen mit einem Schwinsbesen unter-
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mtschen, durch ern Sreb zurück in die
Pfonne geben, die Safronföden zugeben,
etwos ztehen lossen, donn dle Mosse ln
6 Flonftrmchen fullen.
Dlese in einem M/osserbad im Ofen bei
150 Crod in 40 Minuten kochen. (Nicht
zudecken!)
Für dos Sösschen den Zucker zu ernem
hellen Coramel schmelzen, den Oran-
gensoft zugeben, den Coromel domit
ouflösen, den Zitronensoft untermi-
schen. und die houchdünne Orongen-
zeste, dle gonzen Nusse untergeben.
Ailes nun ouf die Hölfte reduzieren
(etwo 5 Minuten), den Cointreou unter-
mischen und olles erko/ten /ossen.

SERY/ERT WRD
Die erkolteten Flons ouf Desserte//er-
chen stürzen, mit dem Nussorongen-
sirup umglessen und soforr seryleren.

DIES IST EIN REZEPT VON BERi\ARD
MVET VON <HÖTEL DE VILLE> IN
ECHALLENS.


