Schokoladen Flan Patissier mit Orange Curd

vorgestellt von Sven Walton

ZUTATEN

fur sechs Stlick

FUR DEN MURBETEIG
» 1509 Butter

+ 1009 Puderzucker

» 50g Ei (1 Stick)

« 2709 Mehl

+ 1 Prise Salz

+ 1 Vanilleschote

« Abrieb einer Orange

FUR DIE CREME PATISSIERE
« 350 g Milch (1)

+ 75 g Zucker

+ 1gZimt

» 2 Eier (GroBe L)

+ 40 g Maisstarke

+ 50 g Milch (2)

» 20 g Butter

- 100 g Zartbitterkuvertiire

FUR DIE SCHOKOLADENBUTTERCREME
+ 60 g Butter
+ 100 g Schokoladen Créeme Patissiére

FUR DAS ORANGE CURD
- 60 g Zucker

+ 50 g Eigelb (3 Stlck)

+ 20 g Butter

- 80 g Orangensaft

» Abrieb einer Orange

ZUBEREITUNG

Far den Mirbeteig kalte Butter in kleine Stlicke schneiden und mit
Salz, Orangenabrieb, Vanille und Puderzucker verkneten. Anschlie-
Bend das Ei dazugeben und leicht unterarbeiten. Zum Schluss Mehl
hinzufiigen und zu einem glatten Teig kneten. Den Teig in eine Folie
wickeln und fiir zwei Stunden kihl stellen.

Fur die Créme Patissiére, die Milch (1) mit Zucker und Zimt aufko-
chen. Eier, kalte Milch (2), Salz und Maisstarke verriihren, anschlie-
Bend zur kochenden Milch geben und eine Minute kochen lassen.
Danach Schokolade, Abrieb einer Orange und kalte Butter unter die
Créme rithren und in einer Schissel mit Folie abgedeckt abkiihlen
lassen.

SCHOKOLADENBUTTERCREME

Far die Schokoladenbuttercreme Butter in der Mikrowelle etwas er-
wirmen oder sehr weiche Butter verwenden. Diese mit dem Mixer
aufschlagen und anschlieBend nach und nach 100 Gramm Schoko-
laden ,Créme Patissiére” dazugeben. Alles gut aufschlagen und in
einen Spritzbeutel mit Sterntdlle fillen.

Fur das Orange Curd Orangensaft, Zucker, Eigelb, Butter und Abrieb
einer OQrange vermischen und bei kleiner Hitze fir drei bis vier Mi-
nuten einkochen.

Backofen auf 180°C Umluft vorheizen.

Den Miirbeteig diinn ausrollen und kleine Ringe (8cm Durchmes-
ser) mit Mlrbeteig auslegen. In die vorbereiteten Formen die
Créme Patissiére fillen und flr 30 Minuten backen, die Tortchen ab-
kiithlen lassen und aus den Ringen losen.

Mit der Schokoladenbuttercreme drei kleine Tupfen auf die Tort-
chen geben und mit etwas Orange Curd garnieren.



