Karamellisiertes Kdsekuchen-Soufflé

Fiir zwei Personen
Fiir das Souflé:

50 g Quark, 40% 1 Limette 250 g Himbeeren
2 EL Puderzucker 45 g Zucker 2 Eier
Butter, Zucker Puderzucker

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Férmchen ausbuttern und mit Zu-
cker ausstreuen.

Fiir das Soufflé die Eier trennen und das Eiweifl mit der Hélfte des Zuckers sehr steif schlagen.
Das Eigelb mit der anderen Hélfte des Zuckers schaumig aufschlagen. Die Limette halbieren und
den Saft auspressen.

Den Quark mit dem Limettensaft und der Eigelbmasse verriihren. Den Eischnee vorsichtig unter
die Quarkmasse heben und die Férmchen mit der Masse bis zum Rand fiillen. Anschlieend im
Backofen fiir zehn bis zwolf Minuten backen.

Etwa zehn Himbeeren zur Seite legen. Die restlichen Himbeeren in eine Schiissel geben und mit
dem Puderzucker piirieren. Anschliefend durch ein Passiersieb streichen.

Die Souffié-Formchen vorsichtig aus dem Ofen nehmen, mit Puderzucker bestreuen und mit dem
Bunsenbrenner anbriunen.

Das karamellisierte Késekuchen-Soufflé auf Tellern anrichten, mit den zur Seite gelegten Him-
beeren garnieren, die piirierten Himbeeren in ein kleines Glas fiillen und servieren.
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