Miihlviertler Ziegenkase Soufflé| Rhabarber| Eferdinger Spargel

Zutaten fiir 4 Personen

2 Stangen Rhabarber

2 Bund griiner Spargel

2 Stiick Schalotten

2 EL Olivendl

2 EL Honig

30 Gramm Butter (Zimmerwarm)
3 EL Mehl

1 kl. Bund Petersilie

1 kl. Bund Kerbel

150 Gramm Ziegenfrischkase
200 Gramm Topfen

5 Stiick Eigelb

2 TL Maisstarke

5 Stlick Eiweiss

1 EL Zucker
Vorbereitung

Den Backofen auf 180 Grad Ober/Unterhitze vorheizen.

Denn Rhabarber schélen und in 15 cm lange Stiicke schneiden. Das untere Ende vom Spargel
abschneiden. Schalotten schilen und in feine Scheiben schneiden.

Den Spargel in kochendem Salzwasser ca. 2 Minuten kochen und kalt abschrecken.

Den Spargel mit dem Rhabarber in eine Auflaufform geben. Olivendl, Honig, Schalotten beigeben und
alles miteinander vermengen- Salzen und pfeffern.

Die Soufflé- Formchen mit der handwarmen Butter ausstreichen und mit Mehl stduben. Die Petersilie
und den Kerbel waschen und fein hacken. Einige Blatter als Garnitur beiseitelegen.



Zubereitung:

Ziegenfrischkase, Topfen, Eigelb und die gehackten Krauter mit der Maisstarke verrihren. Salz und
Pfeffer beigeben.

Das EiweilR mit dem Zucker aufschlagen und vorsichtig unter die Masse heben.

Die Formchen ca. % beflllen und auf ein tiefes Backblech setzen. Das Blech ca.2 cm mit heiRem
Wasser auffiillen und dann in die mittlere Schiene des Backofens schieben und ca.25 Minuten
Backen.

10 Minuten vor Ende Die Auflaufform mit dem Rhabarber und dem Spargel mit in den Ofen geben.

Wichtig, nur einmal kurz den Ofen 6ffnen, da sonst das Soufflé zusammenfallt

Dann das Gericht schnell anrichten.

Spargel und Rhabarber aus dem Ofen nehmen und auf einem Teller anrichten und im letzten Moment
das Soufflé im Férmchen dazustellen. Mit Krdutern garnieren.

Mahlzeit



