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Kase-Soufflé
Von Ulla Scholz
Zutaten (4 Stick)

40 g Butter Aul3erdem

40 g Mehl Butter zum Fetten der Formen
ca. 350 ml Milch 1 Bund Schnittlauch oder etwas
Nach Gusto 2 - 3 EL Kirschwasser Friahlingszwiebellauch

oder etwas WeilRwein

3 Eier

ca.150 g Emmentaler Kase (gerieben)

Muskat

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Die Eier aus dem Kihlschrank nehmen, um sie auf Raumtemperatur zu bringen. Den
Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Wahrenddessen in einem Topf mit rundem Innenrand die Butter schmelzen und mit Mehl
verrihren. Mit Mich abldschen und mit einem Schneebesen gut vermischen. Ist die Masse
schon cremig, wird sie zur Seite gezogen und sollte etwas abkihlen.

Vier Porzellanformchen sorgfaltig ausbuttern. Die Eier sauber trennen. Das Eiweil3 so lange
aufschlagen, bis es fast steif ist. Es darf keinesfalls zu lange geschlagen werden. Die Eigelbe
in die Mehlschwitze rihren. Nun die Masse mit den Kasespanen vermischen und zum
Schluss das geschlagene Eiweild unterheben.

Die Formen zu % mit Soufflé-Masse beflllen und im Backofen auf dem unterem oder
mittlerem Einschub 15-20 Minuten garen. Das Gericht ist fertig, wenn die Oberflache
appetitlich gebréaunt ist und das Soufflé schdn aufgegangen ist.

Schnittlauch oder andere Beilagen vor dem Servieren schon vorbereiten.
Anrichten

Die heiRen Formen auf einen Unterteller setzen, mit Schnittlauch bestreuen und sofort
servieren.

Ullas Klchentipps
Kleines Soufflé-ABC

Ein Soufflé ist nichts flr kochunerfahrene Personen, wenn sie Gaste einladen. Immer zuerst
einmal vorher ausprobieren!

Wahrend des Backens nie die Tur 6ffnen und nur durch die Glasscheibe schauen. Jeder
Luftzug lasst das zarte Gebilde sofort zusammenfallen.
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Wenn Viele am Tisch sitzen, verfahre ich so: Ich bereite die Grundmasse mit Eigelb und
Kéase vorher vor. Sind alle da, wird der Backofen angeheizt, das Eiweil3 frisch aufgeschlagen
und untergehoben. Schnell die Formen buttern, abfillen, backen und zugig servieren.

In der gehobenen Gastronomie hat man friher tber ein Soufflé eine Haube gestulpt. Die
Haube verhindert, dass das Soufflé von der Kliche bis zum Gastraum zusammenfallt.

Das Soufflé kann als Vorspeise, leichtes Hauptgericht oder als Kasegang gereicht werden.
Dem entsprechend wird die Beilage und die Gré3e der Form ausgewabhilt.

K&se austauschen
Ein Soufflé lasst sich auch prima zur Resteverwertung von ubrig gebliebenen Kasestlickchen
nutzen. Dann schmeckt das Gericht nach einer bunten Kéasemischung. Nur Vorsicht bei

Blauschimmelkase — der kann sehr streng ausfallen.

Als Alternative zu Emmentaler: Gut passen Frischkdse aus Ziegen- oder Schafsmilch - das
Ganze auf einem bunten Blattsalat angerichtet.

Gutes Gelingen und viel Vergnigen winscht Ihnen Ulla Scholz
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