Mais-Timbale mit Pilz-Sofle

Fiir 2 Personen

ca. 3 TL Butter 2 Eier (Groe M) 50 g Mehl

100 ml Milch Zucker Salz

150 g Maiskorner 1 Schalotte 200 g Champignons
50 ml trockener Weilwein 150 ml Kalbsfond 1 TL Mehlbutter
Pfeffer 50 g geschlagene Sahne

Den Backofen auf 150 Grad (Umluft nicht geeignet/ Gasherd: Stufe 2) vorheizen. 2 Timbalen-
formchen (ca. 150 ml) diinn mit Butter ausfetten und in eine Auflaufform stellen. Eier trennen,
das Eiweif} steif schlagen. Mehl mit Milch und Eigelb verquirlen. Mit Zucker und Salz wiirzen.
Die Maiskorner abtropfen lassen und unter den Teig mischen. Dann das geschlagene Eiweif3
unterziehen. Masse in die Formchen fiillen. So viel heifles Wasser in die Auflaufform angiefien,
dass die Formchen ca. zur Hélfte in Fliissigkeit stehen. Alles in den Ofen stellen, ca. 20 Min.
garen. Schalotte schélen und fein wiirfeln. Pilze putzen, in feine Scheiben schneiden. Beides in
1 TL Butter anbraten. Mit Weiflwein und Fond abléschen und etwas einkochen lassen. Mit der
Mehlbutter leicht binden. Noch einige Minuten kocheln lassen. Sofle mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Dann die Schlagsahne unterziehen. Timbalen und Sofle auf Tellern anrichten. Evtl.
mit gehackter Petersilie bestreuen.
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