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Kartoffelsoufflé mit Spinatsalat

Zutaten fiir 2 Personen: Zubereitung:

600g Erdapfel Kartoffeln waschen, in der Schale
120 g Butter dampfen, pellen und noch heil durch
S Eigelb U”q Eiweil’ eine Kartoffelpresse in eine groRe
100 g roher Schinken Schiissel driicken. Unter Riihren erst

gewﬂl:felt . 100 g Butter in kleinen Sticken, dann
209 Har:tkase, fein nach und nach die Eigelbe zufugen.
geajlzeb;fr;ﬁer Muskat- Schinken und Kase unterrihren und
nuss’ , mit Pfeffer, Salz, Muskat kraftig wur-
400 g junge Spinatblatter zen. Backofen auf 180°C vorheizen.
4 El Rapsél Eiweil} in einer fettfreien Schussel zu
40 g Edelpilzkase festem Eischnee schlagen. Ein Drittel
1El Balsamessig, des Eischnees unter die Kartoffel-
2EL Apfelessig masse ruhren,
1El Apfeldicksaft den Rest vorsichtig unterziehen.
2 El Mandelstifte

Souffléform mit restlicher Butter grof3-
zugig ausfetten, Kartoffelmasse so
einfullen, dass noch ein zwei Finger
breiter Rand bleibt. Im heiRen Back-
ofen auf der mittleren Schiene 20-25
min backen (Backofen zwischendurch
nicht 6ffnen!).
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Fur den Salat Spinatblatter sorgfaltig
verlesen, grundlich waschen und ab-
tropfen lassen. Ol, Kase, Essige und
Apfeldicksaft mit einem Stabmixer zu
einer cremigen Sol3e purieren,
Spinatblatter damit betraufeln. Mit
Mandelstiften bestreuen und zum

Soufflé servieren.




