Erbsen-Flan mit Kartoffeln und Krduterschaum

Fiir 4 Personen
Fiir den Erbsen-Flan:

250 g frische Erbsen Salz 2 EL Butter

1 Zwiebel 1 Stiel glatte Petersilie 2 Stiele Minze

150 g Sahne 2 Eier

Fiir die Kartoffeln:

1 Kartoffel 60 g, mehligk. 100 g Mehl (405) 75 ml heifles Wasser
Salz 500 ml Frittiercl

Fiir den Kréauterschaum:

1 Schalotte 100 ml Weiflwein 2 EL Weiflweinessig
3 Stiele Estragon 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Kerbel
Salz Pfeffer 4 Eigelb

Die Erbsen in einem Topf mit Salzwasser 2-3 Minuten kochen, anschliefend abgieflen und ab-
tropfen lassen.

Wihrenddessen pro Person ein Formchen fiir den Flan (ca. 150 ml Inhalt) mit etwas Butter
ausfetten.

Die Zwiebel schilen und fein schneiden.

Petersilie und Minze abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und kleinschneiden.
FEtwas Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen. Die Erbsen dazugeben
und mit etwas Salz wiirzen. Die Sahne und die Krauter zu den Erbsen geben.

Das Ganze kurz aufkochen, dann mit dem Stabmixer grob piirieren und abkiihlen lassen.

Fiir die soufflierten Kartoffeln die Kartoffel mit Schale in einem Topf mit Wasser kochen, bis sie
ganz weich ist. Danach die Kartoffel vorsichtig abschiitten und noch heifl pellen.

Die Kartoffel kurz ausdampfen lassen und mit dem Gummischaber durch ein Haarsieb streichen.
Die Kartoffelmasse nun endgiiltig auskiihlen und trocknen lassen.

Fiir den Kréuterschaum Schalotte schilen, fein schneiden und mit Weilwein und Essig in einen
Topf geben und die Fliissigkeit um die Halfte einkochen. 9. In der Zwischenzeit Estragon, Pe-
tersilie und Kerbel abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die eingekochte Fliissigkeit mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Reduktion etwas abkiihlen
lassen.

Den Backofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Eier mit dem Schneebesen kréiftig unter die Erbsenmasse riithren.

Anschlielend die Masse in die gefetteten Formchen fiillen und diese in eine flache Auflaufform
stellen. In die Auflaufform soviel Wasser gieflen, dass die Férmchen bis zu zwei Drittel im Wasser
stehen. Die Férmchen in der Auflaufform in den vorgeheizten Ofen geben und ca. 20-30 Minuten
stocken lassen.

Sobald die Kartoffelmasse trocken und kalt ist, Mehl, heifles Wasser und 1 Prise Salz zugeben
und alles zu einem elastischen glatten Teig kneten.

In einem Topf oder einer Fritteuse das Frittierdl oder -fett erhitzen.

Den Teig diinn ausrollen und zu Kreisen von ca. 6 cm Durchmesser ausstechen. Die Kreise vor-
sichtig in das heifle Fett gleiten lassen.

Dabei sofort mit einem Loffel fliissiges Fett {iber die obere Seite der Teigkreise schopfen. Sobald
sich der Kartoffelteig aufgebldht hat, den Teigballon vorsichtig im Fett wenden, sodass er rund-
um zart braunt. Die Teigkreise nach und nach ausbacken.

Die soufflierten Kartoffeln mit einer Schopfkelle aus dem Fett heben, auf Kiichenpapier abtrop-



fen lassen und salzen.

Die abgekiihlte Reduktion fiir den Kriuterschaum in einen Schlagkessel geben. Eigelbe zugeben
und iiber dem heiflen Wasserbad schaumig aufschlagen. Dann mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Kurz vor dem Servieren die Krduter untermischen.

Den Erbsenflan auf Teller stiirzen, mit Kartoffel-Ballons und Kriuterschaum anrichten.
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