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Rezept
Luftiges Kasesoufflé
Ein Rezept von Luftiges Kasesoufflé, am 28.06.2026
Zutaten
50g Butter 50g Mehl
250 ml Milch Salz
Pfeffer frisch geriebene Muskatnuss
150 g Greyerzer Kase 5 Eier
Butter und Mehl fiir die Form
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 450 kcal

Zubereitung

1. Die Butter in einem Topf schmelzen lassen. Das Mehl dariiberstreuen und bei schwacher Hitze ca. 2 Min. anschwitzen.
Milch nach und nach zugieen und mit dem Schneebesen gut unterriihren. Einmal aufkochen lassen, mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss wiirzen. Die Sauce bei schwacher Hitze ca. 10 Min. kocheln lassen. Dabei immer wieder umriihren, damit
sie nicht anhangt.

2. Inzwischen den Kése fein reiben. Eier trennen, die EiweilRe mit einer Prise Salz steif schlagen. Die Sauce vom Herd
nehmen, etwas abkihlen lassen. Die Eigelbe einzeln mit dem Schneebesen gut unterriihren. Den Kase einriihren.

3. Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Form mit Butter fetten und mit Mehl bestduben. Den Eischnee behutsam unter die
lauwarme Kasemasse heben und diese in die Form fiillen. Das Soufflé sofort in den heien Backofen stellen (unten,
Umluft nicht empfehlenswert) und ca. 20 Min. backen. Die Temperatur auf 200° erhéhen und ca. 20 Min. weiterbacken.
Die Ofentiir wahrend des Backvorgangs nicht 6ffnen, sonst fallt das Soufflé zusammen! Das fertige Soufflé sofort
servieren, da es sehr schnell zusammensacken kann.
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