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Pommes Soufflées

Kochutensilien
e runde oder ovale Ausstecher (optional verschiedene GroBen)
e Kuchenrolle
e Friteuse oder Topf
e Thermometer
Zutaten
e 400 g Kartoffeln vorwiegend festkochend
e 100 g Butter
e 1 Knoblauchzehe

e Salz & Pfeffer (aus der Muhle)

Salzkartoffeln Schritt fiir Schritt kochen
Die Kartoffeln nicht schalen, aber sehr gut waschen.

Danach mit einer Aufschnittmaschine oder einem Hobel so diinn wie moéglich
schneiden. Je dlnner sie sind umso schneller gehen sie auf.

Die Kartoffelscheiben mit einem Gegenstuck auf einer Arbeitsplatte auslegen und mit
einem Kuchenpapier abtrocknen.

Dann die eine Halfte mit Kartoffelstarke bestreuen und mit einem Pinsel gut verteilen
und die uberflUssige Starke abstauben.

Die andere Halfte mit Eiweil3 einpinseln.

Die Kartoffelscheiben nun aufeinandersetzen, dabei kommt auf die mit Starke
eingestaubte Kartoffelscheibe die mit EiweiB eingepinselte Gegenscheibe.
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Danach die Pommes Soufflées mit den vorbereitenden Ausstechern ausstechen. Dann
einen Topf mit Frittierfett auf ca. 150° C erhitzen und die ersten Soufflés vor Frittieren,
dann den Topf erhitzen auf 190°C und die Soufflées fertig frittieren. Dabei sollten sie
richtig aufgehen und zu kleinen Kissen sich aufblahen. Herausnehmen und auf eine
Kichenpapier legen. Mit Salz oder Gewlrzsalz wiirzen und genieBen oder
weiterverarbeiten.
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