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Orangenflans mit
Whiskykaramell

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
1h Smin 20min Mittel
[utaten [uberertung
fiir 4 Portionen
Orangen 2 St d
Zucker 150 g Kiichenutensilien
Whisky 20 ml mittlere Schiissel, kleiner Topf, kleine Pfanne, groBe Auflaufform, Sieb, feine
Schlagsahne 250 g Reibe
Eier 3 St

1. Orangen heiB waschen, etwa 1 EL Schale fein abreiben, halbieren, Saft auspressen
und 200 ml abmessen.

2. In einer Pfanne 50 ml Orangensaft mit 100 g Zucker auf mittlerer Stufe erhitzen, bis
der Zucker goldgelb karamellisiert. Whisky zugeben (Vorsicht, es kann spritzen) und
Karamell kurz kochen, bis er sich 1ost. Dann auf 4 ofenfeste Formchen (a ca. 150 ml)
verteilen.

3. Ofen auf 150 °C (Umluft) vorheizen. In einem Topf Sahne aufkochen. 1 Ei trennen. In
einer Schiissel 1 Eigelb, 2 Eier, iibrigen Zucker und Orangenschale aufschlagen.
Restlichen Orangensaft unterriihren. HeiBe Sahne durch ein Sieb unter Riihren zugieBen.
Masse auf die Formchen verteilen.

4. Formchen in eine groBe Auflaufform stellen und heiBes Wasser in die Auflaufform
gieBen, bis die Formchen zu 2/3 in Wasser stehen. Im Ofen ca. 40 Min. stocken lassen.
Orangenflans abkiihlen lassen und mind. 3 Std. kiihl stellen.

5. Orangenflans mit Whiskykaramell aus den Formchen stiirzen und servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 327 keal
Kohlenhydrate 4 g
EiweiB 8g
Ballaststoffe 2g

Fette 10g



