K Urbissouffle

aus:Martina Kiel, Karola Wiedemann, Kurbis Mangold & Co., GU

Fur Gaste - Gelingt leicht

Zutaten fUr je 4 Personen

1 kg Klrbis Salz

1-2 Zwiebeln schwarzer Pfeffer

2ER. Ol Y Teel. Sojasauce

1 Knoblauchzehe 1 Prise gemahlener Piment

Y4 | Gemisebrihe (selbst gemacht oder 1 Prise Muskat

Fertigprodukt) 3 EN. trockener Weil3wein

3 Eier 1 Teel. Aceto Balsamico (Balsamessig)

3 ENRI. geriebener Parmesan
Fur die Form: Fett
Zubereitungszeit: etwa 1 Stunde 20 Minuten (davon 40-50 Minuten Backzeit)

- Den Kurbis schden. Die faserigen Teile und die Kerne entfernen. Das Fruchtfleisch wirfeln.
- Die Zwiebeln schédlen, wiirfeln und in dem Ol anbraten. Den Knoblauch schalen, durch die
Presse dazudriicken und mit anbraten. Die Kirbisstiicke und die Gemisebriihe dazugeben.
Das Gemuse zugedeckt in 8-10 Minuten bei mittlerer Hitze gar diinsten.

- Die Eier trennen. Die Eiweil3e steif schlagen. Den Backofen auf 220° vor heizen. Eine hohe
Auflaufform ein fetten.

- Das Gemiise etwas abkuihlen lassen, dann purieren und mit den Eigelben und dem Parmesan
verrohren. Mit Salz, Pfeffer, Sojasauce, Piment, Muskat, Wein und Aceto Balsamico ab
schmecken. Den Eischnee unterheben.

- Das Piree in die Form geben. Im Ofen (Mitte, Umluft 200°) in 40-50 Minuten goldbraun
backen. In den ersten 15 Minuten die Ofentir nicht 6ffnen, das Souffle fallt sonst zusammen.

Pro Portion etwa: 720 kJ/170 kcal



