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GU Rezepte
Rezept
Kasesoufflé mit Gruyere
Ein Rezept von Kasesoufflé mit Gruyére, am 28.06.2026
Zutaten
40 g Butter 30g Mehl
250 ml Milch Salz
Pfeffer frisch geriebene Muskatnuss
150g Gruyere 5 Eigelb (Grofie M)
Mehl fiir die Form
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 1 SOUFFLEFORM (1 L INHALT) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90
min | Pro Portion Ca. 380 kcal

Zubereitung

1. Butter in einem Topf bei kleiner Hitze schmelzen lassen, vom Herd nehmen. Etwas Butter mit einem Backpinsel
abnehmen und die Souffléform damit ausstreichen. Etwas Mehl in die Form streuen und durch Wenden der Form
ringsum verteilen. Anschlieend liberschiissiges Mehl herausklopfen. Butter wieder auf den Herd stellen und heif3
werden lassen. Das Mehlin die heifte Butter streuen und unter Riihren bei kleiner Hitze 2-3 Min. vorsichtig anschwitzen;
es soll auf keinen Fall braunen.

2. Milch nach und nach in den Topf gieRen und dabei kraftig mit dem Schneebesen zu einer glatten Flissigkeit rithren. Mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Einmal kurz unter Riihren aufkochen lassen, dann offen bei kleiner Hitze 15 Min.
kocheln lassen, dabei gelegentlich umriihren.

3. Inzwischen den Backofen auf 200° vorheizen. Den Kase entrinden und fein reiben. Die Eier trennen, Eiweif3e steif schlagen
und kiihl stellen. Die Sauce vom Herd nehmen und den Kase griindlich unterriihren. Dann die Eigelbe nacheinander
grindlich mit dem Schneebesen unterriihren; dabei immer so lange riihren, bis sich alles gut verbunden hat, dann erst
das nachste Eigelb dazugeben. Lauwarm abkiihlen lassen.

4. Den Eischnee vorsichtig mit einem Teigspatel oder Loffel unter die Kdsemasse heben und die Masse in die Souffléform
fullen - dabei sollte die Form nur zu gut zwei Dritteln gefiillt sein, da das Soufflé Platz zum Aufgehen braucht. In den Ofen
schieben (unten, Umluft nicht empfehlenswert) und 25-30 Min. backen, bis es schon gebraunt ist, eine Kruste hat und
Uber den Formrand aufgegangen ist. Wahrend des Backens den Ofen nicht 6ffnen, sonst fallt das Soufflé zusammen. Das
empfindliche Soufflé sofort servieren.
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