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Herzhaftes Kartoffelsoufflé mit Ziegenkase & Cranberrys

Zutaten
e 550 g Kartoffeln mehligkochend
e 100 ml Milch
e 150 g Creme fraiche
e 5 Eier+ 3 EiweiB
e 150 g Ziegenkaserolle
e 60gCranberrys
o etwas weiche Butter & Mehl
e Muskatnuss
o Salz & Pfeffer
Zubereitung

Den Backofen auf 180° C / Umluft vorheizen. Die Souffleform mit etwas Butter einfetten
und mit Mehl auskleiden, danach die Form kaltstellen.

Im nachsten Schritt das KartoffelpUree herstellen. Die Kartoffeln kochen, abschutten
und durch eine Kartoffelpresse drlicken. Kurz ausdampfen lassen. Das Creme fraiche
und die Milch hinzugeben, mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken und das Plree zu
einer cremigen Konsistenz verruhren.

Den Ziegenkase in kleine Stuicke schneiden, ca. 6-8 Scheiben abschneiden und auf die
Seite legen. Die Eigelbe nach und nach mit den Ziegenkasesticken und 2/3 der
Cranberrys in das fertige KartoffelpUree ruhren. Das EiweiB steif schlagen. (Genaue
Beschreibung im zweiten Absatz). Zum Schluss das EiweiB3 unter die
Kartoffelsouflémasse heben, die Ziegenkdsescheiben oben auf Legen und mit
Cranberrys dekorieren.

Die Soufflémasse in die Form fiullen und im Ofen ca. 35 Minuten auf der mittleren
Schiene backen.

www.Kartoffelwerkstatt.de



