Jochen Bendel | Quark-Soufflé mit Buttermilch-Eis und Orangen-
Kompott
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Zutaten fiir 2 Personen
Fur das Eis:

500 ml Buttermilch
500 ml Sahne

50 g Glucose-Sirup
Zucker

Fiir das Soufflé:

100 g Magerquark
2 Eier

25 g Zucker

1 Vanilleschote

4 EL Orangen-Sirup

Fur das Kompott:

e 1 Orange
e 1 TL Brauner Zucker
e 1 Msp. Zimtpulver

Zubereitung:
Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fur das Eis Buttermilch und Sahne mit Glucose in einem Topf erwarmen. Mit Zucker abschmecken und
abkuhlen lassen. In eine Eismaschine fullen und gefrieren lassen.

FUr das Kompott die Orangen schalen und mit einem dunnen, spitzen Messer filetieren, dabei den Saft
auffangen. In einem kleinen Topf den braunen Zucker mit dem Zimt karamellisieren. Mit Orangensaft
abléschen und aufkochen lassen, bis sich das Karamell aufgeldst hat. Orangenfilets dazugeben und
kocheln lassen. Spater kalt stellen.

FuUr das Soufflé Eier aufschlagen und Eigelb vom Eiweil} trennen. Vanilleschote aufschneiden und das
Mark herauskratzen. Dann Quark, Eigelb, Zucker, Orangen-Sirup und Vanillemark mit einem
Handrahrgerat cremig rihren. Danach das Eiweil® mit dem Handrihrgerat steif schlagen und unter die
Quarkmasse heben, anschlielRend in Soufflé-

Foérmchen fullen. Auf einem mit kochendem Wasser gefillten Backblech bei 160 Grad backen, bis die
Masse aufgeht.
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In einem tiefen Teller Orangenfilets verteilen und Soufflés darauf sturzen. Quark-Soufflé mit Buttermilch-
Eis und Orangenkompott auf Tellern anrichten und servieren

Rezept: Jochen Bendel
Quelle: Die Promi-Kichenschlacht vom 7. November 2016

Episode: Leibgerichte
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