FRUHSTUCK BRUNCH EI KASE / SOUFFLE OEUF COCOTTE QUICHE / KRAUTERSOUFFLE

AUFWAND KOCHDAUER SAISON HERKUNFT
gross 70 Min. ganzjahrig Frankreich
KURZ VORGESTELLT

KRAUTE R S O U FFI_E Das Gelingen der feinen Eierspeise verlangt genaues Arbeiten mit sauberem Geschirr.

Chapeau an alle, denen das Gericht auf Anhieb gelingt!

ZUTATEN (4 PERSONEN)

80¢g Butter 4 Ei

1 Zwiebel, klein 60 g Shrinz

1 Bd Petersilig, fein gehackt 60 g Greyerzer

1Bd Schnittlauch, fein gehackt 0.5Pr Muskatnuss

1Bd Dill, fein gehackt 2 Sachet  Backpulver

40¢g Mehl 1TL Zitrone, Saft

4dl Vollmilch Salz, Pfeffer aus der Miihle
ZUBEREITUNG

1. Ofenauf 180° C vorheizen. Zwiebel fein hacken und glasig diinsten. Fein gehackte
Krauter zugeben, kurz mitdiinsten und beiseite stellen.

2. Butter in einer Pfanne schmelzen, Mehl beifligen, kurz diinsten. Von der Platte
nehmen, Milch langsam einriihren. Auf die Kochplatte zuriickstellen. Unter Riihren zu
einem dicken Pudding einkochen. Dies dauert 6 bis 8 Min. Etwas abkiihlen lassen.

3. EiinEigelb und -weiss trennen. Die verquirlten Eigelbe, die Krauter und den Kase
mischen und wiirzen. Die Eigelb-Kése-Mischung mit dem Mehl-Pudding mischen.

4. Das Eiweiss mit dem Backpulver und dem Zitronensaft sehr steif schlagen. Ein
Viertel mit dem Teigschaber unter die Soufflémasse mischen. Nun den Rest
vorsichtig unter die Masse heben.

5. Die gekiihlte Souffléform ausbuttern und Masse einfiillen. Soufflé in gut 40 Min.
goldbraun backen. Die Temperatur in vier Schritten auf 220° C erhohen.
Rezept und Foto: compactcook.com Backofentiire erst am Ende &ffnen.
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