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Schafkase-Soufflé mit Ananas-Chutney, Kartoffeltatschli
E}_ld pochiertem Ei

Zubereitung

1.

1vonl

Fur die Kartoffeltatschli Kartoffeln in der Schale weich
kochen. Mdéglichst heiss schdlen und durch das Passe-vite
treiben. Ei trennen, Eigelb und Butter zum Kartoffelpiree

eben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und etwas abkiihlen
assen. Eiweiss, Mehl und Paniermehl in separate Teller
geben. Kartoffelteig vierteln, zu Tatschli formen. Diese
hacheinander durch Mehl, Eiweiss und Paniermehl ziehen
und beiseitestellen.

Fir das Chutney Ananas in Wiirfel schneiden. Mit Essig
und Zucker in einer Pfanne aufkochen. Ananas kécheln
lassen, bis die Flussigkeit verdampft ist. Chutney grob
purieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und
auskihlen lassen.

Backofen auf 220 °C vorheizen. Boden der
Souffléféormchen mit Backpapier auslegen. Rander mit
Butter bepinseln und mit Mehl bestauben. Kase reiben.
Butter bei kleiner Hitze schmelzen, Mehl darin andiinsten.
Milch und Rahm dazugeben und kocheln lassen, bis die
Flissigkeit bindet. Mischung etwas abkihlen lassen. Eier
trennen. Eigelb und Kase zur Soufflémasse geben, alles
verrihren. Eiweiss mit einer Prise Salz steif schlagen.
Unter die Soufflémasse heben. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Masse in die Formchen flillen und in der unteren
Ofenhilfte 15-20 Minuten backen.

Inzwischen fiir die pochierten Eier Wasser mit Essig in
weiter Pfanne aufkochen. Hitze reduzieren. Das Wasser
darf nicht mehr kochen. Eier einzeln in Tassen
aufschlagen, ohne das Eigelb zu verletzen. Nacheinander
vorsichtig ins Essigwasser ?Ieiten lassen. Mit einem Loffel
das Eiweiss um das Eigelb legen. Eier ca. 4 Minuten
garen. Mit einer Lochkelle herausheben. Auf .
Haushaltspapier abtropfen lassen. Kartoffeltatschli im Ol
knusprig braten.

Zum Fertigstellen Soufflés vorsichtig stiirzen und auf
Tellern anrichten. Kartoffeltatschli, pochiertes Ei und
Ananas-Chutney dazuservieren.

Zubereitungszeit
90 Minuten + 15-20 Minuten backen

Néahrwerte

Pro Portion ca.

Kalorien: 670 kcal
Eiweiss: 269
Fett: 399
Kohlenhydrate: 49¢

Tipps zu diesem Rezept

= Andrew Dargue verwendet statt
Hihner- Enteneier. Er serviert
sein Soufflé zudem mit einem
Peperonicoulis, Brunnenkresse
und confierten Schalotten.

Zutaten
Hauptgericht fiir 4 Personen, fiir 4
Souffléféormchen a ca. 2 dl

Butter fur die Formchen
Mehl fur die Formchen

120 g halbharter Schafkase, z.B. Brebiou
Tradition

259 Butter

259 Mehl

1.5dl Milch

1dl  Halbrahm

3 Eier
Salz
Pfeffer

Pochiertes Ei

21 Wasser

0.5 dl Essig

4 sehr frische Eier, zimmerwarm

Pochiertes Ei

400 g mehligkochende Kartoffeln
1 Ei
1 EL  Butter
Salz
Pfeffer
2EL Mehl
2 EL  Paniermehl
2EL Ol
Ananas-Chutney
400 g Ananas
0.5 dl Rotweinessig
2 EL  Rohzucker
Salz
Pfeffer
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