Sveskesoufflè

  

Tilberedningstid: 45min.

Antal: 4 personer

Creme

¼ liter sødmælk

¼ liter Karoline's PiskeFløde

½ vaniljestang

3 æggeblommer

7 g majsstivelse

30 g kagecreme kagecreme

40 g sukker

Svesker i Madeira

50 g sukker

3 dl sød madeira

80 g svesker

Soufflé

20 g smør

20 g sukker

6 æggehvider

Drys

florsukker

Creme: Mælk og fløde bringes til kogepunktet med vanilje. Æggeblommer, Maizena, kagecreme og sukker piskes sammen og lidt af den varme mælkeblanding røres

i. Æggemassen kommes i gryden med mælkeblandingen. Cremen koges op og simrer i ca. 2 minutter under omrøring. Afkøles.

Svesker i Madeira: Sukker karamelliseres og tilsættes Madeira og svesker. Koger i ca. 15 minutter.

Soufflè: 4 ovnfaste portionsforme pensles med smeltet smør og drysses med sukker. Vær meget omhyggeligt med smøre formene, for at få soufflèen til at hæve

ensartet. Cremen piskes lind og blandes med finthakkede Madeirasvesker og lidt af karamelsaucen fra sveskerne. Pisk hviderne stive og vend dem i cremen

med en dejskraber, til massen er godt blandet. Massen kommes forsigtigt i de smurte portionsforme. Fyld formene op til ca. ½ cm. fra kanten. Bages i en

forvarmet ovn ved 200 grader i ca. 12 minutter. Drysses med flormelis og serveres straks.

