Quarksoufflé mit Karamell und Quitten

Zutaten (4 Formchen a 150 ml)

2 kleine Quitten

250 ml Apfelsaft

2 Pck. Vanillezucker

1 Streifen unbehandelte Orangenschale
1-2 TL Starke

80 g Zucker

100 ml Sahne

40 g weiche Butter

Salz

180 g Quark (20% Fett)

3 Eigelbe

1/2 TL Zitronenabrieb

4 EiweilRe

70 g Zucker

Weiche Butter und Zucker fiir die Férmchen

@ Zubereitungszeit Kcal KJ Eiweiss Fett Kohlenhydrate
45 Min 530 2218 11,59 243 g 63449
Zubereitung

1. Die Quitten schélen, vierteln und entkernen. In 1 cm groRe Wiirfel schneiden und mit Apfelsaft
und Vanillezucker 15-20 Min. garen bis sie weich sind. Die Starke in etwas kaltem Wasser anriihren
und damit die Quitten abbinden. Abkihlen lassen.

2. Furden Karamell 80 g Zucker in einem Topf langsam goldbraun karamellisieren lassen. Mit der
Sahne abldschen bis sich der Zucker gelost hat. Etwas abkihlen lassen und dann die Butter
unterriihren. Mit einer Prise Salz wirzen.

2. Den Backofen auf 180°C vorheizen. Einen Gitterrost und eine Auflaufform auf die unterste Schiene
in den Ofen geben. Die Férmchen erst mit Butter einpinseln und dann mit Zucker ausstreuen.

3. Quark, Eigelbe und Zitronenabrieb in einer Schissel gut verriihren. Die EiweiRe mit einer Prise Salz
und 70 g Zucker steif schlagen und unterheben. Die Masse in die Férmchen fillen und in die
Auflaufform stellen. Zur Halfte mit heiBem Wasser angief$en und 18-20 Min. backen. Zum
Servieren mit einem kleinen Loffel ein Loch in die Soufflees machen und die Karamellsauce
einflllen oder gestiirzt mit Sauce und Quitten servieren.
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