Brokkoli-Flan im Roten-Meer

Fiir 2 Personen

125 g Brokkoli 300 g Rispentomaten 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1 Stange Staudensellerie 1 Karotte

1 Bund Basilikum 50 g Pinienkerne 2 EL Tomatenmark
200 g geschélte Tomaten, Dose 150 ml Schlagsahne 1 Ei

50 g Butter 1 EL Olivenol 1 Muskatnuss
Zucker schwarzer Pfeffer Salz

Die Butter schmelzen, die Flanformchen damit ausstreichen und anschlielend in die Kiihlung
geben. Den Brokkoli waschen, von den Bléttern befreien, die R6schen vom Strunk befreien und
in reichlich Salzwasser fiir fiinf Minuten leicht kochen. Zwei Réschen davon nur kurz blanchieren
und zum Dekorieren beiseite legen. Eine Pfanne mit Wasser zum Kochen bringen. Die Mus-
katnuss reiben. Den Brokkoli abgiefien, im Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Den
Brokkoli piirieren. Anschliefend das Ei und 30 Milliliter Sahne hinzugeben. Das Ganze mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Masse in die vorbereiten Férmchen fiillen, in das leicht
siedende Wasser der Pfanne stellen und zugedeckt stocken lassen. Die frischen Tomaten waschen,
vom Strunk befreien, wiirfeln, salzen und zum Abtropfen in ein Sieb geben. Die Schalotte und
den Knoblauch abziehen. Den Staudensellerie von der dufleren Haut und von den Enden be-
freien. Die Karotte ebenfalls von den Enden befreien und schélen. Das Basilikum zupfen, zwei
Zweige davon beiseite legen und den Rest klein zupfen. Die Karotte, die Schalotte und den
Knoblauch fein wiirfeln und den Staudensellerie in diinne Scheiben schneiden. Das Olivendl in
einem Topf erhitzen und das Gemiise mit dem Tomatenmark darin andiinsten. Anschlielend
die Tomatenwiirfel, die Dosen-Tomaten und die klein gezupften Basilikumblatter dazugeben.
Die Sofle bei geringer Hitze kochen, bis der Tomatensaft fast eingekocht ist. Anschlieffend die
Sofle fein piirieren, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken, passieren und mit der restlichen
Sahne verfeinern. Die Pinienkerne in einer Pfanne leicht anrésten. Die Sofle auf Teller geben. Die
Flanférmchen aus der Pfanne nehmen, den Flan mit einem Messer vom Rand 16sen und auf die
Sofie stiirzen. Die restlichen Basilikumzweige zupfen. Den Brokkoliflan im Roten Meer mit den
restlichen Brokkolir6schen, Basilikumbléttern und den Pinienkernen garnieren und servieren.
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