
Soufflé mit Grand-Marnier Stufe 2
Zubereitungszeit: 30 Min.

Zutaten:

1 Eigelb
70 g Zucker
1 Orange, unbehandelt
2 Eiweiß
10 Löffelbiskuits
10 TL Grand Marnier

Rösle Teigschaber Silikon in schwarz WMF Zitronenschaber Profi Plus OXO Good Grips Handrührer

Eigelb und 35 g Zucker mit einem Rührgerät schaumig schlagen. Von einer halben Orangen Zesten abziehen
und zu der Eigelb-Zucker-Mischung geben. Gut verrühren.

Das Eiweiß in einer Schüssel sehr steif schlagen und danach mit dem Zucker zu einer glatten Masse vermengen.
Den Eischnee mit einem Teigschaber vorsichtig unter die Eigelb-Zucker-Mischung heben.

Löffelbiskuit zerbröseln, mit dem Grand-Marnier beträufeln und gleichmäßig in Soufflé-Förmchen verteilen.

Das Soufflé auf die Formen mit den Keksen aufteilen. Achten Sie darauf, dass die Förmchen nur maximal bis zur
Hälfte gefüllt sind, da der Teig beim Backen aufgeht. Im vorgeheizten Ofen bei 160 °C für 6 Minuten backen

Nach dem Backen aus dem Ofen nehmen, mit Puderzucker bestreuen und sofort in der Backform servieren.
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