Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen

Oona Caviar N°103 -
traditionnel mit Spargelflan,
Schnittlauchschaum und
Essigperlen des

Balsamico di Modena

WERKZEUGE

Steamer, ersatzweise Wasserbad
Handmixer

4 Metallféormchen a 1,25 dl bis
1,5dl Inhalt
Mixer
Passiertuch
Rahmbléser mit 2 Patronen

ZUTATEN
50 g Oona Caviar N°103 - traditionnel

Spargelflan
200 g Spargelpiree, siehe Basisrezept
3 Eier
1 Eigelb
30¢g
0,5dl

Parmesan, sehr fein gerieben
Rahm

Schnittlauchschaum

5dl Vollrahm
200 g Schnittlauch, gehackt
Salz

Weisser Pfeffer

Garnitur

1Dose Essigperlen des Balsamico di Modena, erhéltlich bei Kubru
8 Schnittlauchstiele
8 Borrettschbliten
4 Zucchinibliten

ZUBEREITUNG

Spargelflan

Den Steamer auf 82 °C, 100 % Luftfeuchtigkeit vorheizen. Die Eier mit
dem Eigelb mit dem Handmixer verquirlen. Mit dem Rahm mischen.
Zum Schluss den Parmesan unterrihren und mit dem Spargelpiree
verrihren. Die Formchen ausbuttern. Die Formchen flllen und einzeln
mit Klarsichtfolie abdecken. Ein zweites Blech auf die Férmchen stel-
len, damit das Kondenswasser die Folie nicht auf den Flan drtickt. Im
Steamer bei 100 % Luftfeuchtigkeit ca. 25 bis 35 Minuten stocken las-
sen. Auskihlen lassen.
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Schnittlauchschaum

Den Rahm und den Schnittlauch sehr kurz aufkochen. Erkalten lassen.
Im Mixer pUrieren und durch ein Passiertuch streichen und nach Be-
lieben abschmecken. Kalt in den Rahmbléaser fillen. Gut verschliessen.
Mit einer Kapsel laden. Bis zum Gebrauch kalt stellen. Eventuell mit
einer zweiten Kapsel nachladen.

ANRICHTEN

Mit einem spitzen Messer den Flan von den Férmchen |6sen und di-
rekt auf den Teller stlrzen. Mithilfe von zwei Teel6ffeln Quenelles aus
dem Caviar formen und auf den Spargelflan setzen. Je einen Tupfen
Schnittlauchschaum spritzen. Mit Essigperlen des Balsamico di Mode-
na, Borrettschbliten und je einer Zucchiniblite garnieren.
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