Schoko-Flan mit Mango-Eis und Mango-Spalten

Fiir zwei Personen

1 Mango 300 g Mangostiicke TK 150 g Zucker

40 g Mehl 10 g Speisestérke 100 g Bitterschokolade
100 g Butter 3 Eier 200 ml Sahne

50 ml Schmand 200 ml Bitterorangen-Likor 1 Zweig Zitronenmelisse
Minze, Chilifaden Roter Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die tiefgefrorenen Mangostiicke antau-
en lassen. Die Butter und die Schokolade im Wasserbad zum Schmelzen bringen. AnschliefSend
die Butter, die Schokolade, die Eier, die Speisestéirke, das Mehl und 100 g Zucker mit einem
Handriihrgerét vermengen, nach Belieben mit rotem Pfeffer verfeinern, in eine Kuchenform ge-
ben und fiir acht bis zehn Minuten im Ofen backen. Fiir das Mangoeis die Mangostiicke zusam-
men mit der Sahne und dem Schmand piirieren. Nach Belieben mit etwas Zucker siiflen. Die
Mango schilen und in Spalten schneiden. Anschlieflend etwas Zucker in einer Pfanne karamelli-
sieren lassen und einige Mangospalten darin anrésten. Mit dem Bitterorangen-Likor abloschen
und mit einigen Chilifiden verfeinern. Den Schokoflan mit dem Mangoeis und den karamelli-
sierten Mangospalten auf zwei Tellern anrichten und mit einigen Chilifiden und je einem Blatt
Minze und Zitronenmelisse garnieren.
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