Le Dessert irrésistible

Eller som vi siger i ISO: Kastaniesoufflé med 

hindbærpuré

Til 2 personer: 

1 dåse (125 g) kastaniecreme med vanille (her 

tænker vi på vores hollandske Sebaton) varmes i en 

gryde med 75 g smør.

Tag massen af varmen og tilsæt 3 æggeblommer én 

efter én under omrøring.

Æggehviderne piskes stive og vendes forsigtigt i 

kastaniemassen.

Det hele hældes i en smurt souffléskål (15 cm i 

diameter) og bages i en forvarmet ovn ved 200 grader i 

ca. 1 time.

Souffléen serveres med div. frugter, is eller frosne 

hindbær blendet med vand og lidt flormelis. 

Gi' et glas Moscato del Piemonte til, så er De sød. 

