125 g Quark
60g (30 g +20g + 10 g) Zucker
2 Eier
3 cl Holunderblitensirup
H ug O—SOUfﬂee 1 cl Pfefferminzsirup
1Limette
15 g Speisestérke
1EL Butter zum Fetten der Férmchen
Puderzucker zum Bestduben, Minze zum Dekorieren

Bendotigt: 8 Soufflee-Formen aus Porzellan oder Kupfer,
ca. 8 cm Durchmesser, ca. 4 cm Héhe und ein Pattisserie-

Blech
Beheizungsart: Feuchtgaren Vorbereitung: Die Soufflee-Formen innen mit Butter einreiben,
Feuchtigkeit, hoch zuckern und kalt stellen. Eier tfrennen und die EiweiBRe mit 20 g
Temperatur: 130°C Zucker steif schlagen, kalt stellen. Saft und Abrieb von der
Zeit: 30 Minuten Limette herstellen und zusammen mit Quark, 30 g Zucker,
Portionen: 8 Schélchen Eigelbe, HolunderblUtensirup und Speisestarke vermengen.

Den Eischnee vorsichtig unter die Quarkmasse heben und in
die gebutterten und gezuckerten Férmchen fullen.

Zubereitung: Die geflllten Soufflee-Formen auf ein Patisserie-
Blech stellen. Auf Einschubebene 2 im Programm ,Feuchtgaren®
mit der Einstellung ,Feuchtigkeit, hoch” bei 130 °C fir 30 Minuten
garen.

Anrichten: Das Soufflee mit Puderzucker bestauben, mit
Minze-Spitzen garnieren und zUgig in der Form servieren.
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