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Kasesoufflé von Lea Linster

Zutaten fir zwei Personen

125 ml Milch
759 Emmentaler, am Stiick
4049 Butter
209 Mehl
2 Eier
1 Muskatnuss
Salz

Piment d' Espelette
Zubereitung
Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.
20 Gramm Butter zusammen mit dem Mehl unter stdndigem Rihren in einem Topf schmelzen lassen. Das Ganze
zwei Minuten dunsten lassen, die Milch hinzufiigen und mit einem Schneebesen umriihren. Etwas Muskat reiben

und eine Prise davon zusammen mit Salz und Piment d' Espelette hineingeben und erneut zum Kochen bringen.

Den Topf anschlieBend von der Hitze nehmen, die Eier trennen und die zwei Eigelb nacheinander unterrihren.
Den Kase reiben und unter die Masse heben. Der Kése darf jetzt jedoch noch nicht schmelzen.

Das Eiweil3 und eine Prise Salz zu Eischnee aufschlagen und ebenfalls vorsichtig unter die K&semasse heben.
Das Eiweil3 darf nicht allzu fest sein, damit es Kraft noch hat und das Soufflé nicht zu schnell zusammenfallt.

Die restliche Butter in einer Pfanne zerlassen und die Soufflé-Férmchen damit ausstreichen. AnschlieRend die
Soufflémasse hineingeben und im Backofen 20 Minuten goldbraun ausbacken.

Die Kasesoufflés auf Tellern anrichten und servieren.



Gedampftes Kabeljaufilet mit Miesmuscheln von Lea Linster

Zutaten fir zwei Personen

2 Kabeljaufilets, a 200 g, mit Haut, aus dem Rickenstiick
300 g Kartoffeln, festkochend
2509 Miesmuscheln, kiichenfertig
100 ml Weildwein
100 g Schwertmuscheln
4 EL Butter
1 Zitrone, unbehandelt
1 Zweig Kerbel
1 Zweig Petersilie
1 Zweig Kerbel
0,5 Bund Schnittlauch
Salz
Zubereitung

Die Kartoffeln schélen, in Wirfel schneiden und in kochendem Salzwasser gar kochen.

Den WeilRwein in einem Topf erhitzen und die Miesmuscheln darin kochen, bis sie sich 6ffnen. Anschlie3end
abschépfen und den Sud aufheben. Das Muschelfleisch sofort aus den Schalen nehmen, damit es nicht
antrocknet, anschlieBend in eine Schale geben und mit Folie bedecken.

Die Schwertmuscheln mit kalten Wasser abspilen und in den kochenden Sud der Miesmuscheln geben.
AnschlieBend warten, bis sie sich 6ffnen, dann das Fleisch enthehmen und zum Miesmuschelfleisch geben.

Fir die Sauce den ganzen Muschelsud durch ein Haarsieb passieren, in einen anderen Topf geben und
aufkochen lassen. Die Zitrone halbieren und auspressen. Die Butter und einen Teel6ffel Zitronensaft hineingeben
und von der Hitze nehmen.

Die Kabeljaufilets waschen und trocken tupfen. Einen Topf mit Wasser erwarmen, die Filets in einen
Dampfeinsatz geben und bei 80 bis 90 Grad sechs Minuten dampfen.

Den Kerbel und den Schnittlauch fein schneiden. Einen Essloffel des Schnittlauchs und den Kerbel in die Sauce
geben, diese wieder erhitzen und das Muschelfleisch darin erwarmen.

Die Fischfilets auf Teller geben, die Muscheln und Kartoffeln mit der Sauce darauf anrichten. Die Petersilie
abzupfen, das Ganze damit dekoriert servieren.



