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Quarksoufflé mit
Rhabarberkompott

Zeit gesamt

1h

Lutaten
fir 4 Portionen
Rhabarber
Lucker
Apfelsaft
Speisestarke

Eier

Quark 40 % Fetti.Tr.

Butter

Zubereitungszeit

30min

500 ¢
100 g
50 ml
1TL
3 St
180 g
1EL

Schwierigkeit
Schwierig

[uberertung
o

Kiichenutensilien

kleine Schiissel, mittlere Schiissel, mittlerer Topf mit Deckel, kleine Auflaufform,
SILVERCREST Handriihrgerat mit Schneebesen

1. Backofen auf 180 °C (Ober- Unterhitze) vorheizen. Rhabarber waschen, faserige
Schale abziehen und in Stiicke schneiden. In einem Topf Rhabarberstiicke mit 2 EL
Zucker und Saft auf mittlerer Stufe aufkochen. In einer Schiissel 0,5 TL Speisestarke mit
1 TL Wasser anriihren, zum Kompott rihren und ca. 1-2 Min. einkocheln.
Rhabarberkompott anschlieBend vom Herd nehemen und abkuihlen lassen.

2. Inzwischen Eier trennen. Quark zu den Eigelben geben und glattriihren. 60 g Zucker
mit 0,5 TL Speisestarke vermischen. Eiwei mit einem Handrthrgerat mit Schneebesen
zu Eischnee aufschlagen und dabei die Zucker-Starke-Mischung nach und nach
einrieseln lassen. Eischnee mit einem Essloffel in 3 Schritten vorsichtig unter die
Quarkmasse heben.

3. 4 ofenfeste Formchen (a ca. 125 ml) griindlich mit Butter einfetten und diinn mit
Zucker ausstreuen. Soufflémasse in die Formchen fiillen. Darauf achten, die Formchen
bis kurz unter den Rand gefiillt sind und der Rand sauber und gut gefettet bleibt.

4. Ein tiefes Backblech auf die unterste Schiene in den Backofen stellen. Die Soufflé-
Formchen auf dem Backblech verteilen und so viel heies Wasser auf das Blech gieBen,
dass die Formchen ca. 1cm hoch im Wasser stehen. Quarksoufflés ca. 20-25 Min.
backen, bis sie aufgehen und leicht gebraunt sind. Quarksoufflé aus dem Ofen nehmen
und sofort mit Rhabarberkompott servieren.

Viel Freude beim GenieBen!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 250 kcal
Kohlenhydrate 3¢
EiweiB I1g
Ballaststoffe 2g

Fette 8g



