2. UCINA

ABSINTH-FLAN MIT CREVETTEN

Zutaten

4 geschalte Riesencrevetten

1 EL Rapsol

1 EL Absinth

Fleur de sel

1 kleiner Fenchel samt Griin

T EL Nussol, z. B. Haselnussol

Zutaten - Flans

e 3dl Milch

e 1dlRahm

e 3 Eier

e % TL Fleur de sel
e Muskatnuss

e 2cl Absinth

Backofen auf 150 °C vorheizen. Fir die Flans
Milch, Rahm und Eier zu einer glatten Creme
rihren. Mit Salz, Muskat und Absinth
abschmecken. In die Foérmchen fiillen. Diese in
eine ofenfeste Form stellen. Mit heissem Wasser
ca. 1 cm hoch umgiessen. Flans im Ofen ca. 45
Minuten pochieren. Sie sind gar, wenn die Masse
beim Einstechen mit einem Messerchen fest ist.
Flans in den Formchen vollstandig auskiihlen
lassen.

Kurz vor dem Servieren je 1 Crevette auf einen
langen Holzspiess stecken. Im Ol bei mittlerer
Hitze 2—3 Minuten braten. Mit Absinth betraufeln,
mit Salz wiirzen. Etwas abkihlen lassen. Fenchel
sehr fein hobeln. Fenchelgriin hacken. Beides
mischen und mit Nussol parfimieren.
Fenchelsalat auf den Flans verteilen, Crevetten
darauflegen. In den Férmchen servieren.

s



https://www.lacucina.ch/shop/product/a10280p-fleur-de-sel-125g-217
https://www.lacucina.ch/shop/product/a10280p-fleur-de-sel-125g-217
https://www.lacucina.ch/shop/product/a10104p-muskat-bio-gemahlen-40g-81
https://www.lacucina.ch/shop/product/a10104p-muskat-bio-gemahlen-40g-81

