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Backen im Ofen

Geschlagenes Eiweiss lasst das Soufflé beim Backen steigen und
verleiht ihm den luftigen Charakter. Die Soufflé-Form ist meist aus
Porzellan, rund und eher diinnwandig mit geraden, hohen Wanden.
Damit das Soufflé schon steigt, nur den Boden der Form einfetten.
Soufflé auf einem Blech auf der untersten Rille backen, dabei Ofen
nie 6ffnen, das Soufflé wiirde zusammenfallen. Wichtig: Nach dem
Backen sofort servieren.

Kase-Soufflé

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.

Backen: ca. 50 Min.

Fur eine Soufflé-Form von ca. 1 Liter, nur Boden gefettet
Vorspeise fur 4 Personen, Hauptgericht fur 2

Vorbereiten: Backblech in der untersten Rille des Ofens einschieben,
Ofen auf 180 Grad vorheizen.

Halbfettquark

Maizena

Weisswein oder Apfelwein
frische Eigelbe

Muskat

Salz, wenig Pfeffer alles mit dem Schwingbesen oder den
Schwingbesen des Handriihrgeréates in

einer Schussel gut verrihren 5

Gruyeére, fein gerieben daruntermischen

frische Eiweisse

Salz zusammen halbsteif schlagen, d.h., das
Eiweiss darf nicht schnittfest, sondern
nur cremig sein. Eischnee unter die Kase-
masse ruhren (Bild 1). Masse in die
vorbereitete Form fiillen (Bild 2), sofort
backen

Backen: ca. 50 Min. auf der untersten Rille des auf 180 Grad vorgeheizten
Ofens. Damit das Soufflé nicht zusammenfillt, Ofen nie 6ffnen!

Pro Person: 20 g Fett, 23 g Eiweiss, 7 g Kohlenhydrate, 1275 kJ (305 kcal)

Verfeinern
2 Essloffel Krauter (z. B. Petersilie, Schnittlauch, Thymian), fein geschnitten,

Eiweisse halbsteif schlagen,
d.h,, es soll eine cremige,
zusammenhdngende Masse
entstehen. Ca. ' des Ei-
schnees mit dem Schwing-

¥ besen unter die Masse

rahren, erst dann den Rest
mit dem Gummischaber

i - sorgfaltig darunterziehen.
So mlscht sich der Eischnee besser mit der Kdsemasse.

Kasemasse nur bis zu ca.

3 Hohe in die Soufflé-Form
fullen, da die Soufflé-Masse
beim Backen steigt und
Uberlaufen kénnte.

Erbsli-Soufflé

100 g tiefgekiihlte Erbsli,
aufgetaut, mit 4 frischen
Eigelben und 2 EL Weiss-
wein fein pirieren. Mit
200 g Halbfettquark und
2 EL Maizena mischen,
wiirzen wie Kase-Soufflé.

1009 Gruyere fein gerieben, daruntermischen.
Eiweisse halbsteif schlagen und unter die Masse
ziehen (Bild 1).

Backen: wie Kase-Soufflé.

mit dem Kase unter die Masse mischen.

Rezept Betty Bossi

Das grosse Betty Bossi Kochbuch / 2006
© Betty Bossi Verlag AG
www.bettybossi.ch




