Starkoch - Rezepte
Zitrus-Soufflés

Zutaten:
fir 4 - 8 Personen 5 Eier 2 Orangen
(je nach GroBe der 130 g Zucker 2 Limonen
Souffléformen) Butter (zum Ausbuttern 1 Zitrone
der Formen) Puderzucker zum
Bestiauben

Zubereitung

Saft in einem kleinen Topf mit ca. 50 g Zucker auf kleiner Flamme einkochen, bis die
Flussigkeit leicht sirupartig ist. In eine Schiissel geben und abkiihlen lassen. Die
Souffléformen gut ausbuttern, mit Zucker ausstreuen und im Kihlschrank
bereitstellen. Backofen auf 180 °C vorheizen. Eier trennen. Eigelbe mit 50 g Zucker
mit dem Schneebesen auf héchster Stufe schlagen, bis eine luftige, helle Creme
entsteht. Eiwei langsam aufschlagen und, wenn es schon luftig ist, langsam 30 g
Zucker einrieseln lassen. Wichtig: Das Eiweif darf nicht zu stark geschlagen werden.

Kiichenhilfe
Kichenmaschine mit Zitruspresse, Handrtihrer oder Stabmixer mit Schneebesen
Zitrusfriichte auspressen.
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