Parmesan-Soufflé mit Paprika-Gemiise

Fiir 4 Personen:
Fiir das Gemiise:

2 rote Paprikaschoten 2 griine Paprikaschoten 1 Zwiebel

2 Tomaten 3 EL Olivenol 3 EL Weiflweinessig
1 TL brauner Zucker 1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian
25 g griine Oliven Pfeffer

Fiir das Parmesan-Souffié:

5 Eier 100 g weiche Butter 250 g Sauerrahm
120 g Weizenmehl, 405 250 g gerieb. Parmesan Salz

Piment d’Espelette 1 Prise Zucker Butter, Weizenmehl

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Paprika waschen, vierteln, entkernen und mit den Schalenseiten nach oben auf einem Back-
blech oder in einer groBen Auflaufform verteilen.

Im heiflen Backofen ca. 15 Minuten rosten, bis die Haut an den meisten Stellen dunkel wird und
Blasen wirft, dabei den Rostzustand immer wieder kontrollieren.

Anschlielend das Blech aus dem Ofen nehmen. Die Backofen-Temperatur auf 180 Grad Ober-
und Unterhitze reduzieren.

Die Paprika mit einem nassen Kiichentuch bedecken und abkiihlen lassen. Dann die Schalen der
Paprika abziehen.

Fiir das Parmesan-Soufflé die Eier trennen.

Butter schaumig aufschlagen, Eigelbe einzeln griindlich unterriihren. Sauerrahm unterriihren.
Mehl und Parmesan mischen und unterriihren. Mit etwas Salz und Piment d’Espelette wiirzen.
Eiweifle, je 1 Prise Salz und Zucker in einer Schiissel cremig, nicht zu fest, aufschlagen. Dann
vorsichtig nach und nach unter die Parmesanmasse heben.

Souffiéformehen (a 250 ml Inhalt) mit Butter ausstreichen und mit Mehl bestduben. Die Férm-
chen etwa zur Hilfte mit der Souflémasse fiillen.

Die Formchen in eine grofle, tiefe Auflaufform setzen. Heifles Wasser angieflen, sodass die Férm-
chen etwa zu 2/3 in Wasser stehen. In den heilen Backofen schieben, Soufflé 1520 Minuten
goldbraun backen.

In der Zwischenzeit geschiilte Paprika in etwa 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden.

Die Tomaten iiberbriihen, abziehen, entkernen und wiirfeln.

2 EL Olivenol in der Pfanne erhitzen. Die Zwiebelwiirfel darin bei geringer Hitze glasig andiins-
ten. Essig und Zucker zufiigen. Alles ca. 5 Minuten sacht kécheln lassen.

Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln und Bléttchen abstreifen und
grob schneiden.

Tomatenwiirfel, Rosmarin und Thymian unter die Zwiebeln mischen und alles weitere 5 Minuten
kocheln lassen.

Oliven grob wiirfeln.

Paprika und Oliven unter die Tomaten-Zwiebel-Mischung rithren. Paprikagemiise mit Salz, Pfef-
fer und etwas Olivendl abschmecken.

Parmesan-Souffiés in den Férmchen direkt aus dem Ofen auf Tellern anrichten. Das Paprikage-
miise dazureichen.
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