Hittenkasesoufflé auf Gemiuserauten mit

160 g
160 g
40 ¢

2

Y% TL

1 Prise

1 Prise

400 g

Kasesoufflé:

e Hittenkase und Quark auf ein feines Haarsieb geben und 30 Minuten abtropfen lassen.

VORWERK

VD
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Unser Bestes fiir Thre Familie

roten Kartoffelperlen Tm31

Kasesoufflé
Huttenkase

Quark

Gouda, in Stlicken
Eier

Salz

Pfeffer

Muskat

Ol, fur die Férmchen
Kartoffeln, gewdurfelt

4 Portionen

500 g
B TL
150 g
150 g
150 g
1 EL
1 EL
1 EL
1 Prise
1 Prise

Gemiisegarnitur
Wasser

Salz

Mohren
Sellerieknolle
Porree

Olivenadl
Schnittlauchrélichen
Petersilie, gehackt
Salz

Pfeffer

e Gouda in den Mixtopf geben und 7 Sek./Stufe 5 zerkleinern.

e Abgetropften Hittenkase, Quark, Eier, Salz, Pfeffer und Muskat zugeben und 10 Sek./Stufe 3,5

verruhren.

e 4 kleine Auflaufformchen leicht 6len und die Kasemischung hineingeben.
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Gemiisegarnitur:

e Mohren und Sellerie zuerst in 3 mm dicke Scheiben, dann in Rauten schneiden. Porree langs vierteln,
dann ebenfalls in Rauten schneiden. Gemuserauten in den Varoma fullen.

e \Wasser und Salz in den Mixtopf geben, Varoma aufsetzen, 15 Min./Varoma/Stufe 1 garen.

e Gemise umfillen und mit Ol, Krautern und Gewd(rzen mischen.

¢ \Wasser im Mixtopf wieder bis zur 0,5 Liter-Marke aufflllen, Gareinsatz einhangen und Kartoffelnwur-
fel einwiegen.

e Souffléformchen in den Varoma stellen, aufsetzen und 20 Min./Varoma/Stufe 1 garen.

e Die Foérmchen jeweils auf einen Teller stlirzen, mit Gemuserauten und KartoffelwUrfeln garnieren.

Bemerkungen:

Wird eine Sauce gewdnscht, gart man gleichzeitig, wahrend die Gemusebeilage im Varoma gart, im
Mixtopf Saucengemtise mit und verarbeitet es anschlieRend zur Sauce wie bei der Estragonsauce
beschrieben, allerdings ersetzt man Estragon durch gemahlenen Kimmel.

Rote Kartoffelperlen erhalt man, indem man Kartoffelwdrfel oder -kugeln mit 400 g Rote Betesaft auf
dem Herd gart.

Den Gouda kann man auch durch einen anderen kraftig schmeckenden Kase ersetzen.
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