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Soufflé von der Zartbitterschokolade, marinierte Beeren,
Zimt Vanille Obers, Ristretto

Kochin: Johanna Maier

LZutaten
(4 Personen)

FUr das Soufflé:
e 125 g Zartbitterschokolade (mind. 60% Kakaoanteil)
125 g Butter
3 Eidotter
3 ganze Eier
95 g Kristallzucker
2 TL GewuUrzmischung (aus fein gemaérserten GewdUrznelken, Zimt und
Vanillemark)
25 g glattes Mehl
e 4 Zartbitterschokolade-Sticke
e 4 feuerfeste Souffle-Férmchen @ 10 cm

FUr die marinierten Beeren

2 EL Kristallzucker zum Karamellisieren

1/4 1 Apfelsaft naturtrOb (alternativ: Himbeersaft)

1 EL in Wasser aufgeldstes Vanillepuddingpulver zum Binden
500 g frische Himbeeren

2 TL Winter-GewUrzmischung (aus Bourbon-Vanillepulver, Zimt,
gemahlenem Sternanis, Piment und GewuUrznelken)



FUr den Ristretto:
e 1/41|starker Espresso
e 1 ELHonig
e Kahlua (Kaffeelikdér) und Gin je nach Geschmack

FOr das Zimt Vanille Obers
e 4l cremig geschlagenes Obers
e Mark einer Vanilleschote
e 7Zimt

FUr die Garnitur
e Staubzucker

Lubereitung

1. FUr das Soufflé zuerst die Butter mit der Zartbitterschokolade in einer
Schussel Uber Wasserdampf schmelzen lassen. AnschlieBend die Schissel vom
Herd nehmen und die Eidoftter, die Eier und den Kristallzucker mit einem
Teigspachtel vorsichtig unterrUhren und die GewUrzmischung dazugeben.
Dann das Mehl durch ein Sieb in die Masse streuen und unterheben.

2. Nun die feuerfesten Souffle-Férmchen jeweils mit etwa % der Masse
beflllen — da sie spater nicht gestirzt werden, muss man diese nicht
ausbuttern. In die Mitte der Masse je ein StUck Zartbitterschokolade
hineindrUcken.

3. Die Soufflés danach fUr 12-15 Minuten bei 160° C Umluft im Rohr backen.
Die Soufflés sind fertig, wenn sie auBen gebacken sind und innen einen
cremigen Kern haben.

4. In der Zwischenzeit die marinierten Beeren zubereiten. HierfUr zuerst den
Kristallzucker in einem Topf karamellisieren lassen. Dann das entstandene
Karamell mit dem Apfelsaft abléschen und kurz kécheln lassen, dass sich alles
aufldst. FOr die Bindung etwas in kaltem Wasser aufgeldstes Puddingpulver
beigeben. Unter st&ndigem RUhren nun die Himbeeren und die
Gewurzmischung einrGhren.

5. FUr den Ristretto den Espresso aufkochen lassen und den Honig beigeben.
Je nach Geschmack mit Kahlua (Kaffeelikdr) und Gin abschmecken.

é. FUr das Zimt Vanille Obers das cremig geschlagene Obers mit dem
Vanillemark und etwas Zimt vermengen.



7. Zum Schluss das Soufflé aus dem Rohr nehmen und je ein Férmchen mittig
auf einen flachen Teller stellen. Die marinierten Beeren in einer kleinen
Schussel dazustellen und den Ristretto in einem Martiniglas anrichten. Das Zimt
Vanille Obers oben auf den Ristretto geben und das Soufflé mit Staubzucker
garnieren.



