Mangosouftlé mit Kokosnuss-limettensauce

Rezept von V-ZUG AG
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Zubereitung

% Mango

140 g Quark

4 Eigelbe

Y2 Limette, Schale
2 Eiweiss

40 g Zucker

Y2 TL Backpulver

50 g Zucker

200 ml Kokosmilch

250 ml Rahm

2 Eier

3 Limetten, Saft und Schale

i

- -

Zubereitung 30 Min.

Garzeit 30 Min.
Portionen 6
Gerat Combair-Steam SL ab 2015

Mango schélen und in kleine Stiicke schneiden. Quark, Eigelb und abgeriebene
Limettenschale verriihren. Eiweiss mit Zucker und Backpulver steif schlagen und mit 34 der
Mangostiicke unter die Quarkmasse heben. Masse in die Férmchen flllen. Férmchen nicht
ausfetten, damit das Soufflé gut aufgehen kann.

Zucker, Kokosmilch, Rahm und Eier mit einem Stabmixer verriihren. Saft und abgeriebene
Schale der Limetten dazugeben und unterriihren. Alles in eine Porzellanform geben und
mit Klarsichtfolie abdecken. Porzellanform in Auflage 1 in den kalten Garraum schieben.
Dampfen.

Dampfen 89 °C wahrend 5 Min.

Férmchen mit den Soufflés nach 5 Minuten in Auflage 3 in den Garraum zur Kokosnuss-
Limettensauce geben. Alles zusammen fir 25 Minuten weiterddmpfen. Wahrend dieser 25
Minuten die Tire des Dampfgarers nicht 6ffnen, da die Soufflés sonst zusammenfallen.

Gargut einschieben
Dampfen 89 °C wahrend 25 Min.

Soufflés warm mit der Limetten-Kokossauce und den restlichen Mangostiicken anrichten.
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Zubehor

Gitterrost
Porzellanform ¥ GN, Ho6he 65 mm

Backfeste Férmchen
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