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SOUfﬂé-ROlle ' ) Joto »

Soeulllé-Masse

2 Essloffel Margarine oder Butier in ciner Planne warm werden lassen
21/ Essloftel Mchl yugehen, kurs dunsten
4 di Mileh aufs Mal zugicssen, unter Rithren mit dem

Schwingbesen aulkochen. Hitze redurieren.
5 Minuten kocheln. Pfanne vom Feuer zichen

' Teeloftel Salz

wenig Plefter und Muskat witrzen, leicht auskuhlen
120 ¢ gericbener Kise ( /. Shriny,

'/, Greyerzer oder Kiiserestien) darunterrithren
4 Eigelb sugeben

4 Eiweiss

| Messerspitze Backpulver susammen steif schlagen. sorgfiltig unter die
Masse zichen, auf einem rechteckigen. mit
Backtrennpapicr belegten Blech ausstreichen

Backen: ca. 15 Minuten in der Mitte des aul 180 Grad vorgeheizien Ofens. «Soufflé
herausnehmen. ohne den Ofen auszuschalten. '

Soufflér stiirzen: Ein Kiichentuch iber das «Soufflés legen. Blech und Tuch festhalten.
umdrehen, auf den Tisch stiirzen. Blech und Papicr entfernen. «Soufflé» kurz auskihlen.

Fiillung

300 ¢ Hiittenkise

150 g Ricotta ader
Meerrettich-Cantadou

1'4 Teeloffel Curry

7, Teeloflel Salz, wenig Pleffer zusammen verrithren
1 Apfel, geschiilt, grob gericben daruntermischen

Soufflé-Rolle vorbereiten: Fillung auf das «Soufllé» verteilen. auf einer Lingsseite ca.
3 em Rand frei lassen, «Soufflé» mit Hilfe des T uches gegen die freie Seite hin aufrollen.
in eine ofenfeste, sefettete Form oder auf das gefettete Blech legen.

2 Esslotfel Margarine oder Butter erwirmen
cinige Salbeiblitter zugeben, kurz braten, tber die Rolle verteilen
2 Essloffel gerichener Sbrinz dariiberstreuen

Gratinieren: ca. 10 Minuten in der Mitte des auf IR Grad belassenen Ofens. Soutfle-
Rolle heiss servicren.,

Das Rezept ist fitr 4 Personen beree dper. Als Haprgerich ot Salag servieren.




