Fluffiges Klrbis-Souffle

T kochrezepte

Mit dem Rezept fur ein fluffiges Kurbis-Souffle 1asst sich ein besonderer Leckerbissen zaubern, den
bestimmt noch nicht jeder kennt!

Verfasser: kochrezepte.at

Arbeitszeit: 45 min

Koch/Backzeit: 20 min

Gesamtzeit: 1,1 h

Zutaten

200 g

Kirbisse (Muskat)

100 g

Amarettini

Butter (fur die Form)

100 g

Butter (zimmertemperatur)

4 Stk.

Eier

3 EL

Mehl

1 Prise

Salz

709

Zucker

Zucker (fur die Form)

Staubzucker (zum Bestauben)

Zubereitung

1/2
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g rezepte

1. Fur ein fluffiges Kirbis-Souffle als Erstes den Ofen auf 220° vorheizen und ein Backblech
mit Kiichenpapier auslegen.

2. Danach den Kirbis schélen und fein raspeln. Die Amaretti in eine Schissel geben und
entweder fein zerstofRen oder mit einem Purierstab fein hackseln. Feuerfeste Férmchen
einfetten und mit Zucker bestreuen.

3. Jetzt die Butter in eine Schiissel geben und schaumig schlagen. Das Mehl nach und nach
untermischen und fest schlagen. Ei trennen und die Eigelbe zu dem Mehl geben und
einrihren. Die Eiweil3 in einer separaten Schiissel mit einer Prise Salz steif schlagen,
waéahrenddessen gleichmallig Zucker einrieseln lassen. Die Kurbisraspeln, den Eischnee und
die Amaretti-Brdsel vorsichtig unter die Mehlmasse mischen.

4. Nun Wasser zum Kochen bringen und anschlieRend auf das Backblech giel3en. Es muss so
viel Wasser sein, dass die Formchen zu einem Drittel im Wasser stehen.

5. Die Soufflemasse in die Formchen flllen und die Férmchen auf das Blech stellen. Das Blech
vorsichtig in den Ofen stellen und fiir etwa 20 Minuten backen lassen.

6. Herausnehmen, die Férmchen mit Puderzucker bestreuen und gleich servieren.

Tipp

Fluffiges Kurbis-Souffle schmeckt gerade in der kalten Zeit wunderbar und warmt von innen auf.
Gerade wenn der Kirbis Saison hat, sollte so viel wie mdglich von dem gesunden Gemiuse gegessen
werden. Dies ist mal eine ganz neue Art, Kirbis zu geniel3en.
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