Kése-Soufflé mit gebackenen Cherrytomaten

Pichelsteiner Eintopf

Sara’s Schoggichiiechli
mit mariniertem Orangenkompoftt

Boner Christian



Kise-Soufflé mit gebackenen Cherrytomaten

Zutaten: 4 Personen

40 g Butter
40 g Mehl
4 di Milch

220 g Gruyére AOP gerieben
1 Prise Muskatnuss gemahlen
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle

4 Eier

500 g Cherrytomaten
6 EL Olivendl

2 EL Balsamicoessig
Zubereitung:

(1) Den Backofen auf 220 Grad vorheizen (Umluft nicht empfehlenswert). 4 Souffléformen
von je 4 dl Inhalt grosszlgig bebuttern und mit Mehl ausstauben, Uberschissiges Mehli
herausklopfen. Die Formen kiihl! stellen.

(2) In einer kleinen Pfanne die Butter erhitzen. Das Mehl beifiigen, alles glatt riihren und 1
Minute dlnsten. Dann langsam die Milch dazugiessen, aufkochen und unter standigem
Rihren auf mittlerem Feuer 3-4 Minuten kochen lassen: die Sauce soll leicht eindicken. Am
Schluss den Kase unterriihren und schmelzen lassen. Die Sauce mit Muskat, Salz und
Pfeffer wiirzen. Abktihlen lassen.

(3) Die Eier in Eigelbe und Eiweisse trennen. Die Eiweisse mit 1 Prise Salz steif schlagen.
Zuerst die Eigelbe unter die Késesauce riihren. Dann den Eischnee sorgfaltig unterziehen.
Die Masse sofort in die vorbereiteten Formen fiillen. Mit Kiichenpapier den verbliebenen
Butter-Mehl-Belag am Innenrand entfernen, dadurch geht das Soufflé schén auf.

(4) Die Souffles sofort in den 220 Grad heissen Ofen auf die unterste Rille geben und etwa
20 Minuten backen.

(8) Die Cherrytomaten halbieren und in eine kleine Gratinform geben. Mit Salz und Pfeffer
wurzen. Dann mit dem Olivenél und Balsamicoessig betrauffeln.

(6) Die Tomaten nach 5 Minuten zu den Soufflés in den Ofen geben und beides zusammen
15 Minuten fertig backen, bis die Soufflés aufgegangen und golden sind — sie soll innen noch
leicht cremig sein. Sofort mit den gebackenen Tomaten Servieren, da die Soufflés rasch
zusammenfallen.



Pichelsteiner Eintopf

Zutaten:

150 g festkochende Kartoffeln
150 g Ruebli

125 g Sellerie

3 Zwiebeln

100g Wirz

1St.  Lauch

300 g Rindfleisch (von der Schulter)

250 g Schweinefilet

2 EL  Olivendl
Salz und Pfeffer
Fleischwirze

500 ml Fleischbrihe

e Brieflein Safran

1 Bund Petersilie

1. Kartoffeln, Riebli und Sellerie schélen, in ca. 1 cm grosse Wurfel schneiden. Zwiebeln
schélen und in Stiicke schneiden. Wirz putzen, von Strunk und harten Blattrippen
befreien, in Streifen schneiden. Lauch putzen, waschen, in Ringe schneiden. Alles bis
auf Zwiebeln mischen.

2. Fleisch saubern in 2 cm grosse Wirfel schneiden und wirzen (Fleischwtrze). Oel in
einem Topf erhitzen, Fleisch darin sehr scharf anbraten. Zwiebeln zugeben und kurz
mitbraten. Halfte des Topfinhaltes herausnehmen. Den Backofen auf 180 Grad C
vorheizen.

3. Abwechselnd angebratenes Fleisch mit Gemuse in den Topf schichten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Fleischbriihe erhitzen, Safran dazugeben und angiessen. Topf zudecken
und Eintopf fur 1 Sdt 10 Min — 1 Std. 30 Min. in den Ofen geben. Dabei nicht umrlhren.
Petersilie waschen, Blattchen hacken. Eintopf anrichten und mit der gehackten Petersilie
bestreut servieren.



Sara’s Schoggichiiechli
mit mariniertem Orangenkompott

Zutaten fiur 10 Personen:

Schoggichuechli:

500 g schwarze Schokolade
zB. Crement
125 g Butter, flussig

5 Eier
3759 Zucker

185 g Mehl

10 Lindorkugeln

schmelzen
dazugeben und verriihren

beides mischen, zu Schokolademischung
geben und verrithren

unter die Mischung ziehen

Masse in die ausgebutterten und mit Mehl bestdupte Formen halb einfiillen.

Schoggiwdrfel oder Lindorkugel hineingeben.

Formen aufflllen.

Im Backofen bei 200 g Umluft ca. 20 Minuten backen.

Orangenkompott:

5 Orangen schalen, halbieren und in Querspalten schneiden.
Auf Teller als Facher anrichten, mit wenig Zucker bestreuen und mit Cointreau betrauffeln.
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