
Käse-Soufflé mit Feldsalat

Für 4 Personen
Für das Soufflé:
60 g Butter 70 g Mehl 500 ml Milch
6 Bio-Eier 80 g geriebener Bergkäse Salz
Pfeffer Muskat
Für den Salat:
200 g Feldsalat 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe
2 EL Balsamicoessig 2 TL Honig Meersalz
frischer Pfeffer 4 EL kalt gepress. Pflanzenöl
außerdem:
Butter

Für die Soufflémasse die Butter in einem Topf schmelzen. Das Mehl einstreuen und kurz an-
schwitzen.
Dann unter Rühren nach und nach die Milch dazugießen, bis eine homogene Masse entsteht.
Einmal kurz aufkochen lassen.
Die Eier trennen. Eigelbe nach und nach unter die warme (nicht kochende!) Masse rühren. Zum
Schluss den geriebenen Käse zugeben, gründlich unterrühren und schmelzen lassen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Abkühlen lassen.
Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft: nicht geeignet/Gasherd: Stufe 2–3)
vorheizen. Das Eiweiß steif schlagen und unter die abgekühlte Masse heben.
Eine ofenfeste Form (ca. 1 l Inhalt) ausfetten. Die Soufflémasse hineinfüllen. Form in den hei-
ßen Backofen schieben und die Masse 30 Minuten auf mittlerer Schiene goldbraun backen. Die
Ofentür währenddessen nicht öffnen!
In der Zwischenzeit Salat verlesen, gründlich waschen und trockenschleudern. Den Salat putzen
und in eine Salatschüssel geben.
Für die Salatsauce Zwiebel abziehen, in feine Würfel schneiden und in kochendem Salzwasser
kurz blanchieren. Zwiebelwürfel abtropfen lassen.
Knoblauch abziehen und durch eine Presse drücken. Balsamicoessig, Honig, Meersalz, Pfeffer
und Knoblauch in einer Schüssel miteinander verrühren. Dann das Pflanzenöl unterschlagen, bis
eine Vinaigrette entsteht. Zwiebelwürfel unterrühren.
Die Salatsauce über den Feldsalat träufeln, alles vorsichtig vermengen und auf Tellern anrichten.
Das Käsesoufflé direkt aus dem Ofen dazu servieren.
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