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Bachmeiers Rezepte * Topfensoufflé mit Marillenroster

Fruchtig.und fluffig

arillen gehoren zu mei-
Mnen allerliebsten Obst-

sorten. Sie schmecken
frisch und pur, sie lassen sich
aber dank ihrer Sdure in der
Kiiche sehr vielseitig einset-
zen. Heute zeige ich Thnen ei-
nen Klassiker: Topfensoufflé
mit Marillenroster. Die Zuta-
ten hierfir:

1 kg entsteinte Marillen
250 g Zucker

1 Bio-Zitrone (Saft und fein
abgeschalte Schale)

Ich gebe die Marillen in ei-
nen Briter, vermenge sie mit
Zucker und Zitronensaft und
gebe die Zitronenschale dazu.
Den Briter verschlieBe ich
dicht mit Alufolie und schiebe
ihn bei 120 Grad fiir 40 Minu-
ten ins Backrohr. Die Marillen
sind fertig, wenn sie schon
weich sind. Die Zitronenschale
nehme ich wieder heraus.

Zuerst buttere ich die Form-
chen, streue sie mit Zucker aus
und stelle sie im Kiihlschrank
kalt. Das Backrohr lasse ich
auf 180 Grad vorheizen.

Fiir die Soufflé-Masse riih-
re ich zunéchst den Topfen mit
den Eigelb, Vanillemark und
Zitronenschale glatt. Mit dem
Handmixer schlage ich das Fi-
weill mit der Prise Salz und

Der Trick mit
der Zeitung

Auf der nassen Zeitung
garen die Soufflés noch
gleichmafiger als im
. Wasserbad ohne .
etwas Butter (zimmerwarm) “.. Papler. ...

200 g Topfen mager .. .
3 Eigelb (ca. 60 g)
3 EiweiR (ca. 90 &)
60 g Zucker und etwas
Zucker fiir die Formchen
Mark von 1/2 Vanilleschote
abgeriebene Schale von
1 Bio-Zitrone
1 Prise Salz
etwas Puderzucker

Soufflé

Fiir 6 Souffléformen mit
ca. 7,5 cm Durchmesser

einem Drittel des Zu-
ckers langsam auf. Wenn
das Eiweil} fest wird, gebe
ich nach und nach den
restlichen Zucker hinzu,
aber immer erst dann,
wenn das Eiweil3 wieder
steif geworden ist. Damit
der Eischnee mehr Volu-
men bekommt, schlage ich
ihn zum Schluss eine Mi-
nute auf hochster Stufe.
Nun ziehe ich ein Drittel -——

des FEischnees unter die
Quarkmasse, hebe den
Rest vorsichtig unter
und fiille die Masse in die
kalten Formchen. Ich le-
gein eine kleine Bratrei-
ne einen gefalteten Bo-
gen Zeitungspapier auf
den Boden und gielle
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Auf keinen Fall Umluft ver-
wenden, sonst bekommt
das Soufflé Schlagseite,
wenn es sich aus den
Formchen erhebt. Nach %
etwa 20 Minuten neh-
me ich die Soufflés vor- ) :
sichtig aus dem Ofen, g
stiirze sie behutsam — -
auf Dessertteller, auf
denen ich bereits den
Marillenroster angerich-
tet habe und bestiube sie

mit Puderzucker.
An Guadn
wiinscht Thr

mit kochendem Wasser auf,
sodass das Wasser etwa drei
Zentimeter hoch steht. Nun
stelle ich die Soufflé-Form-
chen in die Reine und schiebe
diese in den Backofen auf die
unterste Schiene. Achtung:

Tarik Kara eroffnet heute seinen Doner-

Laden am Stachus

,Mustafa* ist
nun Miinchner

Den besten Doner Deutschlands gibt
es angeblich in Berlin. Vor ,,Mustafa’s
Gemiise-Kebap®, einem kleinen Imbiss
in Kreuzberg, bilden sich regelmafig lan-
ge Schlangen. Die Leute warten dort gut
und gerne eine Stunde, um in eine Brot-
tasche mit gegrilltem Gemiise bei3en zu
konnen. Jetzt hat es Berlins bekanntesten
Dénermann in den Siiden verschlagen:
Heute eroffnet Tarik Kara (44), so ,,Mus-
tafas™ richtiger Name, einen Ableger in
Miinchen, am Karlsplatz 21-24. Er sagt:
..Die Minchner haben es verdient, einen
richtig guten Kebap zu essen.

Dochist der Doner wirklich so gut wie
sein Ruf? Oder steckt doch etwas anderes
hinter dem Doner-Hype? Etwa ein cleve-
res Marketingkonzept...? Es ist wohl eine
Mischung aus beidem. Denn ein einfa-
cher Donerimbiss hitte wohl kaum von
allein solch eine Berithmtheit erlangt. Ne-
ben Tarik Kara stecken zwei weitere
Minner hinter dem Erfolg: Dominic Cza-
ja und Joachim Bosse von der Berliner
Agentur ,,Dojo*. Die beiden Werbetexter
stolperten als Studenten tiber die Imbiss-
bude. .,Joachim mochte den Gemiisedo-
ner so gerne, weil er Vegetarier ist, er-
zdhlt Czaja. Die beiden Méanner boten
dem sympathischen Donermann an, eine
Homepage fiir ihn zu bauen. Die interak-
tive Seite wurde zum Renner.

Im Miinchner Imbiss gehen heute ab 17
Uhr iibrigens alle Doner aufs Haus, kiin-
digt Dominic Czaja an. Die Schlange
vorm Laden sollte am Eroffnungstag also
schon mal gesichert sein.  JANINA VENTKER
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