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INGWER-SCHOKOSOUFFLE
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Bei der Zubereltung von Schaum ist es wichtig,
dass dieser nicht zu heil3 ist. Wenn der Schaum
nicht gut steht, einen Schluck Milch hinzuge-
\ ben, da Milch durch das Lecithin ein

natlrlicher Stabilisator ist.

ZUTATEN
FUR 4 PERSONEN

Schokoladensoufflé:
4 Eier GroBe M
200 g Feinkristallzucker + etwas mehr fiir die Formchen
150 g Zartbitterkuvertiire, grob gehackt
150 g Butter + etwas mehr fiir die Formchen
2 cm Ingwer, geschalt, sehr fein gerieben
80 Weizenmehl glatt, Type 700, gesiebt

Kokosschaum:
1/8 Vollmilch
1/8 | SPAR Vital Bio-Kokosmilch
1 cm Ingwer, ungeschilt, grob zerdriickt

Fruchtsalat:
¥ Ananas, geschalt, fein gewiirfelt
2 Kiwis, geschalt, fein gewiirfelt
1 Mango, geschilt, fein gewiirfelt
50 ml Passionsfruchtsaft
2 Bund Koriander, fein geschnitten

Fir das Soufflé Eier und Zucker Giber dem Wasserbad mit
Schneebesen oder Mixer schaumig schlagen. Kuvertiire, But-
ter und Ingwer in einer separaten Schiissel schmelzen und
gut verriihren. Schokolade und Butter sollten komplett ver-
bunden sein. Beide Schiisseln von der Hitze nehmen. Unter
standigem Riihren die Schokoladenmasse zu den Eiern lau-
fen lassen und so lange weiterriihren, bis sich alles verbun-
den hat. Zum Schluss das Mehl unter die Masse riihren. Die
Masse fuir 30 Minuten in den Kiihlschrank geben, alternativ
kann die Masse am Vortag zubereitet werden. Das Backrohr
auf 200°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Far den Schaum Milch, Kokosmilch und Ingwer in einem
Topf einmal aufkochen, Topf von der Hitze nehmen und
Ingwer in der Milch kurz ziehen lassen. Fiir den Fruchtsalat
alle Zutaten in einer Schiissel vermengen. 8 Souffléform-
chen mit Butter ausstreichen und mit Zucker bestreuen. Die
Masse auf die Formchen verteilen, auf mittlerer Schiene auf
dem Gitter des Backofens einschieben und fiir einen flis-
sigen Kern etwa 15 Minuten backen. Die Férmchen sollten
dabei nur zu 2/3 befiillt werden, da die Soufflés beim Backen
aufgehen.

Die Férmchen vorsichtig aus dem Rohr nehmen und mit tro-
pischem Fruchtsalat servieren. Ingwer aus der Kokosmilch
nehmen und die warme Milch mit einem Pirierstab etwa

30 Sekunden aufschdumen. Den entstandenen Schaum auf
den Fruchtsalat geben und nach Belieben mit frischem Kori-
ander garnieren.



