Backofenrezept vom Knddelschorsch (www.knoedelschorsch.de)

Kase - Soufflé

Zutaten:

125 g geriebenen Gruyere Kéase
250 ml kochende Milch

60 g Butter

65 g Mehl

4 Eigelb

4 Eiweil3

Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung:

50 g Butter in einem Topf zerlaufen lassen.

Mehl zugeben und anschwitzen lassen (dabei standig rihren).
Milch nach und nach zugeben (immer noch riihren).
Weiterrtihren, bis die Masse schén cremig ist.

Mit den Gewturzen abschmecken.

Topf vom Herd nehmen.

Restbutter "flockig" einrtihren.

Eigelb einzeln unterrihren.

Wenn die Masse glatt gerihrt ist, sie in eine Schissel geben.
Teigmasse abkihlen lassen.

Eiweil3 mit einer Prise Salz steif schlagen.

Kase bis auf 3 TL unter den Teig ruhren.

Eischnee vorsichtig ohne riihren unterheben.

Eine feuerfeste Form gut einfetten.

Form mit 1 TL K&se ausstreuen.

Soufflé in die Form geben (maximal halbe Formhdohe!).
Restlichen Kése lberstreuen.

Bei 200° C etwa 25 - 30 Minuten goldbraun backen.

Aus dem Backofen nehmen und sofort servieren.



