CHAMPIGNON CAMEMBERT-SOUFFLE
AUF ROTE-BEETE-CARPACCIO

REZEPT

flir 4 Portionen

ZUTATEN

2 EL WeiBwein

40 g Butter
40 g Mehl
250 ml Milch

4 Eier, getrennt
8 Zweige Kerbel

etwas Butter
3 EL Semmelbrosel

ZUBEREITUNG

Rote Bete ungeschalt mit einem Spritzer Wasser in Alufolie fest ver-
schlieBen. Im Ofen bei 200 °C (Gas Stufe 3) etwa 1,5 Stunden ga-
ren. Erkalten lassen, die Schale abziehen und die Knollen in diinne
Scheiben schneiden.

Aus Weillwein, Weillweinessig, Salz, Pfeffer und gestoenem Kori-
ander eine Marinade mischen. Die Rote Bete mit Kerbelbldttchen
auf groBBen Tellern anrichten (Platz fiir je ein Souffléférmchen las-
sen) und mit der Marinade begief3en.

Das Mehl in zerlassener Butter hellgelb anschwitzen. Milch lang-
sam zugief3en, mit dem Schneebesen glattriihren und aufkochen
lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Den Camembert
von seiner Rinde befreien, zerkleinern, zufligen und unter Riihren
schmelzen. Langsam das Eigelb unterriihren. Eiweil3 zu steifem
Schnee schlagen und vorsichtig unterziehen.

3 EL WeiBweinessig
Salz, Pfeffer, gestoBene Korianderkorner, frisch geriebene Muskatnuss
einige Zweige Kerbel

750 g frische Rote Beete

1 Champignon Camembert Rahm

FUR DIE FORMCHEN

4 Souffléférmchen mit Butter einfetten und mit Semmelbréseln
ausstreuen. Formchen zu zwei Dritteln mit der Kasecreme fiillen
und im vorgeheizten Ofen bei 225 °C (Gas Stufe 4) etwa 15 Minu-
ten backen. Auf den vorbereiteten Tellern anrichten und sofort
servieren.

Weitere Rezepte unter: www.kaeserei-champignon.de



