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Mohnsouffle

Zutaten
(4 Portionen)

3 Bio Eier

80 g Butter (Raumtemperatur)
50 g Staubzucker

40 g Mohn

1 EL geriebene Mandeln

1 EL geriebene HaselnUsse

1 TL Limettenabrieb

1 EL Rum 80%

20 g Kristallzucker

FUr die Férmchen

e 6 ofenfeste Formchen a 80 ml Inhalt (alternativ: SchiUsseln)
e 3 EL flUssige Butter

e 3 EL Zucker fUr die Formchen

FUr die Garnitur
e Staubzucker zum Bestauben

Quelle: ORF extra



Zubereitung

1. FOr das Mohnsoufflé zuerst einen Butterabtrieb zubereiten. DafUr die Eier
frennen. Dann Butter und Staubzucker in einer SchUssel mit einem Mixer sehr
schaumig schlagen und die Eidotter nach und nach sorgfaltig unterrGhren.

2. Aus dem EiweiBB und dem Zucker einen Schnee schlagen. Die
Souffléeférmchen (oder Schusseln) mit der flUssigen Butter sorgfdéltig
einstreichen und mit dem Zucker ausstreuen.

3. AnschlieBend den Mohn, den Rum, etwas Limettenabrieb, die NUsse und
die Mandeln in die Butter-Ei-Masse unterrUnhren. Dann den Schnee mit einem
Teigspachtel unter die Masse heben und mit einem Schneebesen vorsichtig
umrUhren, sodass die Masse luftig bleibt.

4. Die Soufflémasse sofort bis ca. 1 cm unter den Rand in die Formchen fullen.
Die Férmchen in ein Blech stellen und im vorgeheizten Rohr bei 180° C Umluft
fur etwa 10 Minuten backen. Eine Schussel mit Wasser unten ins Rohr stellen,
damit Wasserdampf entsteht.

5. Zum Schluss die heiBen, aufgegangenen Mohnsoufflés aus dem Rohr
nehmen, mit etwas Staubzucker bestreuen und servieren.



