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Kiirbis-Souffle

Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ ® O O

Den Kiirbis waschen, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in Wiirfel
schneiden. Die Friihlingszwiebel schélen und in kleine Wiirfel schneiden,
den Lauch ebenfalls fein schneiden. Das Olivendl in einem Topf erhitzen.
Die Kirbisstiicke dazugeben, kurz anbraten und dann in gesalzenem
Wasser ca. 15 min. kdcheln lassen.

Das Kochwasser abgieen und die Kiirbisstiicke kurz abkiihlen lassen.
Dann durch eine Kartoffelpresse driicken. Die Schalotte und den Lauch
in einem kleinen Topf kurz anschwitzen. Die Eiweile mit einem Spritzer
Zitronensaft steif schlagen. Kiirbismus, Parmesan, Eigelbe, Sauerrahm,
Schalotte und Lauch in eine Schiissel geben und gut miteinander
vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Das geschlagene
Eiweill zum Schluss vorsichtig unterheben.

Die Mulden einer Muffinform mit Butter einfetten und die Masse
einfiillen. Bei 180 °C (Ober-/Unterhitze) ca. 30 min. backen.

Man kann die Kiirbis-Soufflés als Hauptspeise mit Salat oder als Beilage
essen.

Zutaten

500 g Hokkaido oder
Butternutktirbis

50 g Parmesan, frisch
gerieben

50 g Sauerrahm

3 Eier, getrennt

1 Friihlingszwiebel

1 kleinen Lauch

1 Spritzer Zitronensaft
3 EL Olivendl

Muskat

Salz und Pfeffer

Butter fir die Formchen


https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=eier
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=gemuse
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=herbst
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=osterreichisch
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=vegetarisch
https://nahundfrisch23.netwaves.at/

