Gewmuse
bringt’s

Die Gemiisekiste im Abonnement

Zucchinisoufflé

Zutaten:

1 kg Zucchini je Y2 Teel. Salbei, Rosmarin, Basilikum getr.
2 EBIL Olivenol 1 Msp. schwarzer Pfeffer

1 grofle Zwiebel 1 EBL. Zitronensaft

3 Eier, getrennt 200g Weichkise

2 EBIL. Mehl 2 Teel. Gemiisebriihe, gekornt
Zubereitung:

Zucchini waschen und klein schneiden. Zwiebel hacken und mit den Zucchini in
1 % EBL. Ol anbraten. Die Kriuter dazugeben und zugedeckt bei schwacher
Hitze weich schmoren. Das Gemiise piirieren, Zitronensaft und Briihe
unterrithren und abkiihlen lassen. Den Kédse mit einer Gabel zerdriicken und mit
dem Mehl und dem FEigelb unter das Gemiisepiirre rithren. Das Eiwei3 steif
schlagen und behutsam unterziechen. Eine hohe feuerfeste Form mit dem
restlichem Ol ausstreichen, die Soufflémasse einfiillen und bei 200°C im
vorgeheizten Backofen auf der mittleren Einschubleiste 30 Min. goldbraun
backen.

Die Backofentiir wiahrend der ersten 15 Min. auf keinen Fall 6ffnen!
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