Kdse-Soufflé mit Pellkartoffeln

Fiir 2 Personen

400 g Kartoffeln 2 Schalotten 100 g Bergkise

1 Ei 125 ml Milch 50 g Ziegen-Frischkése
1 Prise Muskat 1/2 TL Kiimmel Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 2-3) vorheizen. Kartoffeln kochen und
anschlieffend pellen. Die Schalotten schélen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 TL Butter
goldbraun anschwitzen. Den Kése reiben oder fein wiirfeln, das Ei mit der Milch verquirlen.
Schalotten, Késewdirfel und Ziegen-Frischkése, Muskat, Kiimmel und Pfeffer untermischen. Die
Masse in kleine Souffleférmchen oder eine Auflaufform (ca. 300 ml Inhalt) geben und ca. 20
Minuten bei 180 Grad goldbraun backen. Die Pellkartoffeln mit dem Késesoufle anrichten. Dazu
passt sehr gut griiner Salat
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