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6dl
100g
4 Essloffel

4 Blatt

1dl

3-4 Essloffel

1 Essloffel

2 Teeloffel

1 Messerspitze
1 Messerspitze

Mandel-Flan mit Riebli-Aprikosen-Sauce

Vor- und zubereiten: ca. 35 Min.
Kuhl stellen: ca. 4 Std.
Fir 4 Férmchen von je ca. 12 dI, kalt ausgesplilt

Flan

Milch

gemahlene geschéalte Mandeln

Zucker zusammen in einer Pfanne aufkochen,
Hitze reduzieren, ca. 10 Min. koécheln.
Pfanne von der Platte nehmen

Gelatine, ca. 5 Min. in kaltem

Gelatine unter die heisse Masse riihren,
durch ein Sieb in die vorbereiteten Form-
chen giessen, auskihlen. Flans zugedeckt
im Kuhlschrank ca. 4 Std. fest werden
lassen

Wasser eingelegt, abgetropft

Ruebli-Aprikosen-Sauce

Rieblisaft
Aprikosenkonfitiire
Kirsch

Maizena
Nelkenpulver

Zimt

alles in einer Pfanne gut verruhren,
aufkochen, ca. 5 Min. kécheln. Durch ein
Sieb in eine kleine Schussel streichen,
auskuhlen

Servieren: Flans mit einer Messerspitze sorgfaltig vom Férmchenrand
I6sen. Formchen kurz in heisses Wasser tauchen, auf Teller stlrzen. Sauce
auf die Teller verteilen.

Tipp
Statt Riebli-Aprikosen-Sauce Kompott dazu servieren.

Pro Person: 19 g Fett, 11g Eiweiss, 34 g Kohlenhydrate, 1521 kJ (364 kcal)

Neue Interpretation des Klassikers «Aargauer Rueblitorte»
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