Orangenflan

Zutaten:

180ml Orangensaft, frisch gepresst

3 EL Orangenlikor

150ml Sahne

70g Zucker

1 EL Vanille-Puddingpulver

1 Vanillezucker (Bourbon, echte Vanille)
2 Eigelbe

2 Eier

Orangenstreifen zum Garnieren

Butter zum Ausfetten

Zubereitung

Alle Zutaten miteinander verriihren und auf in die ausgebutterten Férmchen verteilen.

Nach dem Garen einige Minuten ruhen lassen, dann rundherum mit einem Messer [6sen und den

Flan auf Teller stiirzen. Mit feinen Orangenstreifen garnieren.

Den Flan kann man kalt oder warm servieren.
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