Welhnachts - Platzchen - Reste - Soufflé

Kategorien:  Nachtisch, Eierspeise, Weihnachten
Zutaten fur:  8-10 Port.

SOUFFLE
150 Gramm Butter
100 Gramm Zucker
1 Essl. Meh
1 Essl . Staerke
6 Eigel b
150 Gramm Wi hnacht spl aet zchen oder
Aehnl i ches
6 Ei wei ss
Sal z
Butter und ms de Pain fuer
Di e Foer nthen
AUSSERDEM

Ei sreste
Ei ngeweckt es QObst

Anleitung:

Foernchen buttern und mt demm s de pain auskleiden. In die
Fettwanne oder in ein tiefes Backbl ech des O ens Backpapier |egen
und 2/3 mt Wasser fuellen. Ofen mt Pochi erwasser auf 200 C°

vor hei zen.

Butter und ca. 2/3 des Zuckers schaum g schl agen. Mehl und Staerke
ei nsi eben. Nach und nach di e Ei gel be zugeben. Eiweiss mt einer
Prise Sal z anschl agen, | angsam den Zucker einl aufen | assen, aber
dabei weiterschlagen. Die Haelfte des Ei wei sses unterheben. Kekse
broesel n und unterheben. Das restliche Ei weiss unterheben. Sofort in
di e Foerncthen abfuellen. 25 M n. pochieren.

Dazu passt am Besten: Ei ngeweckte Fruechte (sel bst eingel egt, noch
uebrig vom Sommer! ) und Ei s (hausgenmachtes!).

Ti p: Wenn man von verschi edenen Sorten Eis jeweils noch ein wenig
uebrig hat, nimmt nman einen Ei sportionierer und geht nachei nander
durch die verschi edenen Eissorten mt dem gl eichen Portionierer.
Dann erhael It man ei ne schoen marnorierte Eiskugel. Man sollte

j edoch beachten, dass die Eissorten nicht zu unterschiedlich sind.
Auf di ese Weise sind schon die tollsten Kreationen entstanden.
(Bei spi el : Schokol ade- Pf | aune- Mandel -1 ngwer oder Beer en-Lavendel -
Orange- Karanel)



