Gemiise-Flan mit Kresse-Salat

Fiir 2 Personen

200 g Blattspinat 1 Karotte (150 g)  Salz

3 Eier 180 ml Milch Pfeffer

1 Prise Gemiisebrithe-Pulver Butter 1 Schalotte

2 EL Essig 4 EL Olivensl 1 Prise Zucker
80 g Gartenkresse 6 Cocktailtomaten

Den Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Spinat putzen, blanchieren, in kaltem
Wasser abschrecken und anschlieffend sehr gut ausdriicken. Dann fein schneiden. Karotte sché-
len und in 3 mm grofle Wiirfel schneiden. Diese in Salzwasser blanchieren, kalt abschrecken
und gut abtropfen lassen. Die Eier mit der Milch verquirlen und mit Salz, Pfeffer und Bio-
Gemiisebrithepulver wiirzen. Spinat und Karotten untermischen und die Masse in 4 ausgebut-
terte Tassen oder Souffléférmchen fiillen. Die Formen in ein Wasserbad geben und so im heiflen
Ofen ca. 30 Minuten stocken lassen. Schalotte schilen und fein schneiden. Essig mit Ol ver-
mischen und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Schalotte unter die Vinaigrette
mischen und damit Kresse anmachen. Flans aus den Férmchen stiirzen und mit den Kressesalat
anrichten. Mit Cocktailtomaten ausgarnieren.

Vincent Klink Donnerstag, 06. Mérz 2008



