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Orangensoufflé

4 Souffléförmli ausbuttern, auszuckern
Ofen auf 160° vorheizen

1 Blutorange Schale und Saft
25 g Zucker sirupartig einköcheln lassen, auskühlen lassen

180 g Quark
1 EL Grand Marnier
2 EL Maizena (gestrichen)
2 Eigelb

ausgekühlter Orangensirup
alles gut miteinander vermischen

2 Eiweiss
1 Prise Salz steif schlagen 

25 g Zucker zugeben und weiterschlagen bis die Masse 
"schnittfest" ist
unter die Quarkmasse mischen

1-2 Orangen filetieren und in die 4 Förmli verteilen
Quarkmasse knapp randvoll in die 
vorbereiteten Förmli füllen

 bei 160° 15 - 20 Minuten backen

Puderzucker darüber stäuben

Blutorangenglace je eine Kugel in ein zweites Gratinförmli 
geben

beide Gratinförmli auf einen Teller stellen, 
sofort servieren


