gemachles
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Kasesoufflé mit Feldsalat

Zutaten | 4 Portionen

Kasesoufflé:
2 Eier
1EL Butter
1EL Mehl
1 Prise Backpulver
65 ml Milch
309 Bauernkase aus der Region, z.B. ein milder Rohmilchschnittkase
Salz, Pfeffer
weiche Butter und Paniermehl fur die Souffle-Form
Feldsalat:
2 Apfel
2509 Feldsalat
2 EL Frischkase
1 EL WeiBweinessig
2 EL Walnussol
1EL Honig
Salz, Pfeffer
40 g Walnusskerne

Zubereitungszeit: 45 Min.

Zubereitung:

o FUr das Kasesoufflé die Eier trennen und das EiweiB mit einer Prise Salz zu einem festen
Eischnee schlagen.

e Butter in einem Topf zerlassen, Mehl und Backpulver einstreuen und unter Rihren anschwitzen.

e Die Milch einrthren, kurz aufkochen lassen und vom Herd nehmen.

¢ Kase reiben und mit den 2 Eigelben unter die Masse ruhren bis der Kase geschmolzen ist.

e Das geschlagene EiweiB unter die Kdsemasse heben.

e Kleine feuerfeste Formchen mit Butter auspinseln und mit Paniermehl ausstreuen. Die
Kasemasse bis knapp unter den Rand einflllen und das Kasesouffle fur 15 Minuten bei 200 °C
im Backofen backen.

e Zwischendurch die Backofentlr nicht 6ffnen.

e Fir den Salat die Apfel waschen, schalen, entkernen und in Spalten schneiden.
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e Den Feldsalat waschen und putzen.

e Fur das Dressing den Frischkase mit WeiBweinessig, Walnusso6l und Honig glattrihren und mit
Salz und Pfeffer kraftig abschmecken.

e Den Feldsalat auf Tellern anrichten und mit den Apfelscheiben belegen. Dressing und Walnusse
daruber verteilen und das Kasesoufflé dazu anrichten.

Die folgenden Angaben beziehen sich auf eine Portion von 219.8 g:

Nahrwerttabelle
Energie Fett Kohlenhydrate EiweiB Kalzium
346 kcal 25649 17,6 mg 109 162 mg
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