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Fird-Rersonen 7 1rsoiial

1 Souffléform von 1,5 | Inhalt, ca. 20 cm Durchmesser

Butter fiir den Formenboden

Béchamelsauce:

3 di Milch

50 g Butter, in Stiicke geschnitten
50 g Mehl

% TL Salz

Pfeffer aus der Muhle

Wenig Muskatnuss

Soufflémasse:

150 g Gruyére AOP frisch gerieben

4 Eigelb

4 Eiweiss, mit % TL Backpulver geschlagen

Zubereitung

1. Fur die Béchamelsauce Milch, Butter und Mehl in einer Chromstahlpfanne mit
dem Schwingbesen verriihren. Bei mittlerer Hitze unter standigem Ruhren
aufkochen. 5-10 Minuten bei kleiner Hitze zu einer dicken Sauce kochen,
wirzen.

2. Fur das Soufflé den Kase unter die heisse Sauce riihren, leicht abkuhien lassen.
Eigelb darunter rithren. Zuerst die Halfte des Eischnees darunter ziehen. Dann
restlichen Eischnee sorgfaltig darunter ziehen. Die Soufflémasse sofort in die
Form fulien.

3. Im unteren Teil des auf 200 °C vorgeheizten Ofens 35-45 Minuten backen.
Sofort servieren.

Die Gaste warten immer auf das Soufflé. Nie das Soufflé auf den Gast!

Die Form wird nur am Boden bebuttert. Die Soufflémasse steig so regelmassig am
Formenrand hoch und bleibt beim Servieren etwas langer in Form.

Nach Belieben die Masse in Portionenférmchen backen. Dabei die Masse nur bis
2/3 hoch einfillen. Die Backzeit verkiirzt sich auf 20-30 Minuten.

Gruyére zum Teil oder ganz durch Sbrinz oder anderen Halbhart-oder Hartkase
ersetzen.

Die Soufflémasse nach Belieben mit 2 EL gehackien Krautern, z. B. Schnitilauch,
Petersilie oder Basilikum, bereichern.

Den Formenboden nach Belieben mit fein gehackten, blanchierten
Gemiisewirfelchen, Schinkenwurfelchen oder Nussen bestreuen.

Nach Belieben mit wenig Paprika, Kimmel oder Nelkenpulver wiirzen.




