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Rezept

Kase-Soufflé

Ein Rezept von Kase-Soufflé, am 28.06.2026
Zutaten

4 EL weiche Butter + Butter fiir die Form 40g Mehl+ Mehl zum Bestreuen
200g Roquefort (Blauschimmelkase) 5 Eier (M)
250 ml Milch Salz
Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 450 kcal,35gF,21 g EW, 13 g KH

Zubereitung

Vier ofenfeste Férmchen sorgfaltig mit Butter ausstreichen und etwas Mehl bestreuen, dann kiihl stellen. Den Roquefort
mit einer Gabel zerkriimeln.

Die Eier trennen. Fiir dieses Gericht werden 3 Eigelbe benétigt. Die beiden restlichen Eigelbe zugedeckt kiihl stellen und
bald fiir ein anderes Gericht verwenden (z. B. fir den Lauch-Pie, siehe Rezept-Tipp).

4 EL Butter erhitzen, 40 g Mehl dazugeben und bei kleiner bis mittlerer Hitze ca. 2 Min. anschwitzen. Nach und nach die
Milch dazugielien, dabei standig mit dem Schneebesen umriihren, um Klimpchen zu vermeiden.

Die Béchamel 1-2 Min. unter Riihren kécheln lassen, mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen und vom Herd ziehen. Dann sofort
die 3 Eigelbe nacheinander unterriihren, den Roquefort untermischen und alles abkiihlen lassen.

Den Backofen auf 210° vorheizen. (Umluft ist hier nicht geeignet!) Die 5 EiweiRRe mit 1 Prise Salz zu festem Schnee
schlagen. Ein Viertel davon mit einem Schneebesen unter die Kdse-Béchamel mischen. Den librigen Eischnee mit einem
Spatel vorsichtig unterheben.

Den Teigin die Formchen fiillen, bis maximal 1 cm unter den Rand. Die Ofentemperatur auf 180° herunterschalten. Die
Kase-Soufflés im heilken Ofen (unten) 15-20 Min. backen. Zwischendurch keinesfalls die Ofentlir 6ffnen! Die Kase-Soufflés
sofort servieren.
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