Schweizer Radio
und Fernsehen

Marroni-Soufflé

Zutaten: (fur 4 Personen)

200 g Marroni-Puree (gesulsst)

4 Eigelbe

4 Eiweiss

40 g Haselnlisse, gerieben

40 g Schokoladenkuverttire, gerieben und im Wasserbad geschmolzen
Zimt, gemabhlen

Butter, weich, zum Ausstreichen der Formen

Zucker zum Bestreuen der Formen

Garnitur: Puderzucker

Zubereitung:

Das Marroni-Piree mit den Eigelben verrihren. Das Eiweiss halbsteif schlagen und sorgfaltig
unterheben. Die geriebenen Haselniisse und die geschmolzene Kuvertire unterheben und sorgféltig
zu einer homogenen Masse verruhren. Falls nétig mit Zucker nachsussen. 4 Soufflé-Férmchen
grosszigig mit Butter ausstreichen und mit Zucker bestreuen. Die Marroni-Masse in die Formchen
geben und bei 170 °C ca. 13 Min. aufgehen lassen. Mit Puderzucker bestreuen und mit einer Kugel
Sauerrahm-Sorbet servieren.
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