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KURBISFLAN MIT ROTER RUBE
UND GERAUCHERTEM RICOTTA

Fiir 13 Personen:

Flan
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Ricotta-Creme

800 g Hokkaido-Krbis o 250 g Ricotta

2 EL Olivendl o 40 g Obers

300 ml Obers o Rauchersalz

2 Bio-Freilandeier Garnitur

2 Eidotter o % PKg. geraucherten Ricotta,
1 TL abgeriebene Bio-Zitrone gebroselt

1 EL Maisstarke

Y TL Kurkuma

1 Messerspitze Cayennepfeffer
Y2 TL Kreuzkimmel

Prise Salz

Prise Muskat

Thymian nach Geschmack

300 g rote Rube, gekocht

4 EL Olivendl

Schale und Saft von einer Zitrone
Salz und Pfeffer aus der Miihle
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Zubereitung:

o
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Den Hokkaido waschen, halbieren und entkernen. In kleine Stlicke schneiden,
salzen, pfeffern, mit Olivendl betraufeln und im Backofen bei 140 Grad circa 25-30
Min. weich backen. Eventuell mit Backpapier abdecken, damit er nicht braun wird.
Den Kiirbis in einen Standmixer feinst plrieren, mit Obers, Eier, Dotter, Starke,
Gewdlrzen, Krauter und Zitronenschale verriihren und abschmecken.

Die Masse in ausgebutterte Portionsférmchen gief3en und aufteilen.

Im Dampfgarer bei 90 Grad Dampf fur circa 40 Min. garen.

Den Flan nach dem Garen 1-2 Minuten rasten lassen damit er sich stabilisieren kann.
Den Ricotta mit dem Obers in einer kleinen Stielkasserolle erwarmen und mit einer
kleinen Prise Rauchersalz abschmecken.

Die roten Riben in kleine Wiirfel schneiden und mit Olivendl, Zitronensaft und
-schale, sowie Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Ricotta-Creme mit einem Lo6ffel in die Mitte der Teller streichen, rundherum die
marinierten Ribenwtirfel verteilen.

Den Kiirbisflan vorsichtig auf die Teller stirzen und mit dem geraucherten Ricotta
garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten
Schwierigkeitsgrad: mittel


http://www.ticikaspar.at/

