Dessert mit griechischen Feigen

Feigen-Honig-Soufflé E

Dessert fiir 4 Personen
Fiir 4 ofenfeste Formchen a 1,5dl

Butter und Zucker fiir die Férmchen
5 getrocknete Feigen*

2 Eier

150g Magerquark

50g Orangenbliitenhonig*

1 Prise Salz

2 EL Zucker

40g Mehl

%2 TL Backpulver

Puderzucker zum Bestauben

Férmchen ausbuttern und mit Zucker
ausstreuen. Backofen auf 170°C (Umluft)
vorheizen. 4 Feigen in Wiirfelchen
schneiden. Eier trennen. Eigelb, Quark,
Honig und Salz verrihren. Eiweiss steif
schlagen. Zucker dazugeben und
weiterschlagen, bis die Masse fest ist und
glanzt. Mehl und Backpulver mischen.
Eiweiss und Mehl portionenweise unter
den Quark-Honig-Teig heben. Feigen-
wirfelchen darunterziehen. Masse bis
1cm unter den Rand in die vorbereiteten
Férmchen fllen. Soufflés in der Ofenmitte
ca. 20 Minuten backen. Ofen wahrend der
Backzeit nicht 6ffnen. Restliche Feige in
Scheiben schneiden. Souffliés mit
Puderzucker bestauben und mit Feigen-
scheiben garnieren. Sofort servieren.

Zubereitung ca. 20 Minuten
+ ca. 20 Minuten backen

Pro Person ca. 10g Eiweiss, 11g Fett,
279 Kohlenhydrate, 1080kJ/250kcal

*Verwendete Sélection-Produkte: |
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