SélzburgerN
- Rhabarberkompatt| - Soufflé

Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.
Backen: ca. 10 Min.

Fiir eine ofenfeste Form von

ca. 1% Litern, gefettet

Rhabarber, Zucker und Wasser in

500g Rhabarber, in Stiicken
(ergibt ca. 400q)

3 Essloffel Zucker
2 Essloffel Wasser

einer Pfanne mischen, aufkochen.

H

itze reduzieren, zugedeckt ca.

5 Min. knapp weich kocheln, bei-
seite stellen.

5 frische Eiweisse

i R

3 Essloffel Zucker

3 frische Eigelbe
2 Essloffel Zucker
% Vanillestangel, langs

——

_gekratzte Samen

=30 Meh o

aufgeschnitten, nur aus-

g

Puderzucker zum
Bestduben

(])Jckerl mit

Vqrbereiten: ackblech auf der Vor- und zubereiten: ca. 40 Min.
untersten Rille jn den Ofen schie- Backen: ca.20 Min.
ben. Ofen auf 200 Grad vorheizen. ~ Fiir 4 ofenfeste Férmchen von je

1. |Eiweisse mit|dem Salz steif ca. 2dl, Boden gefettet

Himbeer-Griess-

Soufflés

1. Himbeeren mit Zucker und
Wasser piirieren, durch ein Sigb
streichen.

2. Milch mit Salz, Vanillesamen

schlagen, Zucker nach und nach 120g tiefgekiihlte Himbeeren,

und Zucker aufkochen. Griegs
einriihren, Hitze reduzieren,
unter Rihren bei kleiner Hitze
ca. 2 Min. zu einem Brei
kocheln. Pfanne von der Platte

. beigeben, weiterschlagen, bis angetaut
Ider Eischneg glanzt. 1 Essloffel Zucker
2./ Eigelbe, Z_t” er;”ﬁ \(anLIIe— 2 Essloffel Wasser
samen mit den Schwingbesen ;
| des HandriiHjrgerts,ca..5 Mln 2‘_/?d-!_-_M{Ich

Ca.V des Eischnees darun i vamiflestin Wi
mischen, res';lich’er'l':"is"éﬁ'nee -M%Z(lesi;tr:tt%ﬁ nz:rgs
mit dem Gummischaber darun- “ Ausgekratzte Samen
terziehen. Mehl dazusieben N Eeibfrel Zhekat
-grd-sorgfaltig darunterziehen.

Mit einem Essl[&ffel Nockerln 509 Hartweizengriess
abstechen, in die vorbereitete 2 frische Eigelbe

rithren, bis die Ma’SSe h&,l ist. || (';"1 'Pri_;e Salz

nehmen, zugedeckt ca. 10 Mjn.
quellen lassen. Brei in eine

_Schiissel geben, Himbeerpiifee *
und Eigelbe daruntermischen,
auskdihlen.

3. Eiweisse mit dem Salz halbsteif
schlagen. Zucker beigeben, -
weiterschlagen, bis der Eischnee
glanzt. Sorgféltig unter die

Form geben, sofort backen.

Backen: ca. 10°'Min. auf dem Blech

. " 1 Prise Salz

im vorgeheizten Ofen. Heraus-

nehmen, mit Puderzucker bestau- ' 1 Essléffel Zucker

2 frische Eiweisse

_ ben, sofort mit dem Kompott Vorbereiten: Backblech auf der
servieren. f untersten Rllleuq den Ofen schie-
e ben. Ofen auf 180 Gfatﬂ?ﬁrh_“zen

Pro Person SQ-IIfett 84 Eiweiss,
30g Kohlenhydrate, 828kJ (197 kcal)

Masse ziehen. In die vorbereite-
ten Férmchen verteilen.

Backen: ca.20 Min. auf dem Blech
im vorgeheizten Ofen. Heraus-
_nehmen, sofort servieren.

~— Pro Person:5g-Fett, 7-g-Ervvcnhl
26 g Kohlenhydrate, 758kJ (181 kcall
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