AD’s recept van de dag

Kaassouffléetjes 
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Voor 4 personen: 

3 el boter
3 el bloem
2,5 dl hete melk
200 g Pont l'Évêque (Franse kaas)
4 gesplitste eieren
peper en zout




   iets nootmuskaat




   1 eiwit
Werkwijze:
· Verwarm de oven voor tot 200 graden.
· Smelt de boter in een steelpan, roer de bloem erdoor en verwarm deze al roerend ca 3 min.

· Voeg - van het vuur af - de melk in één keer toe en roer met een garde tot een gladde saus. 
· Laat de saus één minuut koken. 
· Snijd de korst van de kaas en snijd de kaas in kleine stukjes.

· Roer de kaas door de saus en roer ook - van het vuur af – de eidooiers één voor één door de saus.

· Breng de saus op smaak met zout, peper en nootmuskaat.

· Klop vijf eiwitten stijf met een snufje zout (het zout is tegen het schiften) en spatel deze voorzichtig door het kaasmengsel. 
· Schep dit mengsel in vier ingevette kleine soufflévormpjes.
· Zet de oven terug naar 190 graden en bak de soufflé’s in het midden van de oven in 25 minuten gaar en goudbruin (open de oven tijdens het bakken niet, de soufflé’s kunnen dan inzakken).

· Serveer de soufflé’s direct.

Tip:  ook lekker met camembert of roquefort
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