René & Ursi Vuarnoz, Breitibachstr. 35, 8600 Dubendorf

4 Port.
3 EL
200
150
4
1 TL
1 MS
1 Bund
150 g
4
1 TL
2 EL

Kartoffel-Soufflé

Zutaten fur 4 Personen (Hauptmalzeit)

Kartoffelstock

Rahm
Rahmquark
Kréuter-Boursin
Eigelb

Salz

Muskatnuss

Pfeffer, weiss, a.d.M.

Petersilie

Kase, beliebig
(Kaseresten)

Eiweiss

Backpulver

Paniermehl
Butter

Tipp

Betty Bossi, Preisgunstig raffiniert

Frisch von 1 kg Kartoffeln oder von Kartoffelpulver
gemass Anleitung

Unter Kartoffelstock ziehen

Fein gehackt, alle Zutaten gut verriihren und mit
Kartoffelmasse mischen

In kleine Wirfel schneiden, unter Kartoffelmasse
geben

Eiweiss mit Packpulver steif schlagen, sorgfaltig
unter Masse ziehen

Ofenfeste Form ausbuttern, mit Paniermehl
bestreuen und Soufflémasse bis ca. 3 cm unter den
Formenrand einfillen

Sofort im vorgeheizten Ofen bei 200°C ca. 45
Minuten goldbraun backen.

100 g gedampfte Champignons unter Masse
geben.
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