Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept
Kartoffel-Parmesan-Soufflé mit Wacholderpilzragout

Ein Rezept von Kartoffel-Parmesan-Soufflé mit Wacholderpilzragout, am 10.04.2024

500¢g

100 g

40¢g

800g

12
2EL

%3 Bund

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten

mehligkochende Kartoffeln

Eier (M) 40¢g
Creme fraiche %3 Bund
Pfeffer

frisch geriebener Parmesan 4
Butter und Semmelbrosel fiir die Formchen 10g
gemischte frische Pilze (z. B. braune 3
Champignons, Krdutersaitlinge, Pfifferlinge) a
Wacholderbeeren 2EL
Butter

Pfeffer 200g
Petersilie 1-2 Spritzer

Rezeptinfos

Salz

weiche Butter

Petersilie

frisch geriebene Muskatnuss
Souffléférmchen (je 300 ml)

getrocknete Totentrompeten (gibt es im sehr
gut sortierten Feinkostgeschéft oder tibers
Internet zu kaufen, ersatzweise 20 g
getrocknete Pfifferlinge oder Steinpilze)

Schalotten
Nelken
Olivenol
Salz
Sahne

frisch gepresster Zitronensaft

Portionsgroe ZUTATEN fiir 4 Personen: | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min | Pro Portion Ca. 610

kcal

Zubereitung

Flr das Ragout die Totentrompeten in eine kleine Schiissel geben und mit V4 | kochend heiRem Wasser tGbergielRen, 5 Std.
einweichen lassen.

Fur das Soufflé Kartoffeln waschen und in ausreichend Salzwasser in 20-25 Min. bei mittlerer Hitze zugedeckt weich
garen. Abgiefen und im Topf auf der ausgeschalteten Herdplatte ausdampfen lassen. Die Kartoffeln méglichst noch heil®
pellen und durch eine Kartoffelpresse driicken.

Inzwischen den Backofen auf 180° vorheizen. Formchen mit reichlich Butter einfetten und mit Semmelbréseln
ausstreuen. Die Eier trennen, 3 Eiweil3e mit 1 Prise Salz steif schlagen. Butter mit den Quirlen des Handriihrgeréts cremig
riihren, Créme fraiche unterriihren. Petersilie abbrausen und trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein hacken.

Warme Kartoffeln zur Créme-fraiche-Butter geben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und mit einem Loffel locker, aber
grindlich verrihren. 2 der Eigelbe unterriihren, dann den Eischnee mit Parmesan und Petersilie unter die Kartoffeln
heben. Die Masse in die Formchen fiillen und glatt streichen. Soufflés im Ofen (Mitte, Umluft 160°) in ca. 40 Min. goldbraun

backen.
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5. Inzwischen Totentrompeten in ein Sieb gieRen, das Einweichwasser auffangen, die Pilze ausdriicken und fein hacken.
Frische Pilze putzen, je nach GrofRe ganz lassen, halbieren oder vierteln. Schalotten schalen und fein wiirfeln. Die Nelken
und Wacholderbeeren in einem Mérser fein zerstoRen. Ol und Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen, darin die
Schalotten goldgelb andiinsten. Die frischen Pilze dazugeben und bei groRer Hitze 1-3 Min. anbraten. Mit etwas
Einweichwasser abloschen, mit Wacholderbeeren, Nelken, Salz und Pfeffer wiirzen, die Fliissigkeit einkochen lassen.
Ubriges Einweichwasser, 100 g Sahne und Totentrompeten dazugeben und alles offen bei mittlerer Hitze 8-10 Min.
einkochen lassen.

6. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und hacken. Ubrige Sahne steif schlagen. Die fertigen Soufflés aus dem Ofen
nehmen, an den Randern mit einem Messer l6sen, aus den Formen stiirzen und auf Teller setzen. Pilze mit Zitronensaft,
Salz und Pfeffer abschmecken, Sahne und Petersilie einriihren. Das Pilzragout um die Soufflés herum anrichten.
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