GrieB-Soufflé mit Himbeer-Ragout

Fiir zwei Personen
Fiir das Soufllé:

85 ml Milch 20 g Butter 1 Vanilleschote
1 Orange (Abrieb) 20 g Hartweizengrief3 2 Eier

25 g Zucker Salz

Fiir das Ragout:

20 ml Weilwein 20 ml Apfelsaft 15 g Zucker

% TL Speisestérke 85 g frische Himbeeren

Backofen auf 190 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Grie-Souffié Vanilleschote halbieren und das Mark herauskratzen. Orangenschale ab-
reiben. Milch mit Butter, Vanillemark, einer Prise Salz und Orangenschale aufkochen. Den Griefl
unter stdndigem Riihren einlaufen lassen und zwei Minuten bei mittlerer Hitze kochen. In eine
Schiissel umfiillen, mit einer Folie bedecken und auf 50 Grad abkiihlen lassen. Eier trennen, nach
und nach Eigelbe unter die GrieBmasse riithren.

Formchen mit Butter ausfetten, mit Zucker ausstreuen und den iiberschiissigen Zucker ausklop-
fen.

Eiweifle mit Zucker steif schlagen. Ein Drittel des Eischnees unter den Grief} rithren und den Rest
vorsichtig unterheben. Die Souffiémasse bis zum Rand in die Férmchen fiillen und die Oberfliche
glatt streichen. Mit einer Messerspitze den Rand freilegen, damit das Souflié beim Backen nicht
kleben bleibt. Die Férmchen in eine mit Backpapier ausgelegte, feuerfeste Form stellen. Diese
in den Ofen schieben und bis zur halben Hohe der Férmchen mit kochendem Wasser auffiillen.
Die Temperatur auf 180 Grad reduzieren und die Souffiés 15 bis 20 Minuten backen.

Fiir das Himbeer-Ragout Wein, Apfelsaft und Zucker aufkochen, mit der kalt angeriihrten Spei-
sestirke abbinden, kurz kocheln lassen und die Himbeeren hinzufiigen.

Grie-Soufflé im Férmchen und Himbeer-Ragout anrichten und servieren.

Maria Bostl am 06. Oktober 2016



