Kisesoufflé mit Aprikosen-Fenchelsalat

Gesamtzeit: 30 min.
Portionen: 4

Zutaten:

Fiir das Soufflé:

250 ml Milch

20 g Butter

30 g Weizenmehl Type 405

Salz

Pfeffer

Muskatnuss, gemahlen

2 Eier

130 g Schweizer Kase-Selektion Le Gruyere

Fiir den Fenchelsalat:

2 Aprikosen

1 Mini-Romanasalatherz

1 Fenchel

20 g Pinienkerne

1 TL Konfitiire Extra, Sorte: Aprikose
2 TL Olivenol extra

1 TL Bianco

Salz

Pfeffer

Anweisungen:

Zuerst die Mehlschwitze zubereiten.

Dafiir die Butter in einem Topf schmelzen, das Mehl unter stindigem Riihren hinzufiigen. Wenn die
Mehlschwitze klumpt, die Milch nach und nach einriihren, bis die Sauce dickfliissig ist.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Die Eier trennen. Die Mehlschwitze vom Herd nehmen und die Eigelbe hineingeben und verriihren.
Den geriebenen Kise zufiigen.

Die EiweiBe steif schlagen. Die Kdasemischung in eine Schiissel giefen und das Eiweil3 vorsichtig
unterheben.



Die Férmchen mit der Butter fetten und zu 2/3 mit der Kdsemasse fiillen.

Im vorgeheizten Ofen bei 180 °C Ober- und Unterhitze 15-20 Minuten backen. Den Ofen
zwischendurch nicht 6ffnen.

Fiir den Salat, die Aprikosen waschen, halbieren, den Stein herauslosen und die Aprikosen in Scheiben
schneiden.

Den Salat waschen, trocken tupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Den Fenchel waschen, den Strunk entfernen und das Fenchelgriin fiir die Garnitur zur Seite legen. Den
Fenchel in feine Scheiben schneiden.

Fiir das Dressing die Konfitiire, das Olivenol und den WeiBweinessig verriihren. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Die Aprikosen, den Salat und den Fenchel mit dem Dressing vermengen.

Die Pinienkerne ohne Fett in der Pfanne anrosten und iiber den Salat geben. Mit Fenchelgriin
garnieren.

Das Kisesoufflé aus dem Ofen holen und sofort mit dem Aprikosen-Fenchelsalat servieren.



