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Quitblischen vermijcht wird, welche durcdh die Hibe audgedehnt und m die Hobe
getricben werden ; jolange der Cierfuchen aljo beip ijt, bleibt er auch locer, wihrend
er burch dad Crfalten jujammenjillt und jhwer witd. Ein nod) deutlichered Bei-
ipiel fite diefen Sat Hat man an den Auflaufen oder Sonffléd; ein KNije-Soufjle
ijt 3 B. ein fehr angenehmed, leicht und vajch zu beveitended Einjchiebegericht be
eimem Mittagefjen fiiv den Fall, dafy man einen unerwarteten Gajt erhilt, und tvir
wollen bejchreibent, wie man dasfelbe in aller Cile gany vortvefflich herftellen famn;
wit Hoffen und dadurch) den Dant mandher Hausfraw yu verdienem, die mit dem
freunblichiten Qéicheln nur zu oft einen vom Gatten jum Mittagefjen hHetmgebradyten
®aft bewillformmmen muf, wdhrend fie in {tiller BVerzweiflung ihre einfachen Serichte
Revue paffieren [dft und iiberlegt, wad fie wobhl nod) rajd) bejchajfen fonne, wum
mit ihrer Riiche vor dem Fremden Ehre eingulegen. Dad Kije-Souffl¢ fiiv eme
Perfonenzahl von vier bid fechd JPerjonen bedarf einer halben Stunbde Fum Backen;
iit o8 guifer, jo mup man finf bis zehn Minuten zugeben. Mean reibt joviel
trocenen Schweizertife, Parmefantife, Hollandijchen ober auch Ehejtertije, dap man
vier reichliche CRloffel voll davon Hat, vermijcht den Kiife mit 1/, Liter Milch, vier
Gidottern, ein wenig Saly und Pfefjer und dem fjteifgejchlagenen Schnee der vier
Giweifie, buttert eine Porzellan- oder Blechiorm, lift diejelbe fehr heip werden, giekt
rajch die Maffe Hinein, ftellt fie in den mipig Detpen Ofen auj etmen Dretfuly und
(@Rt fie bacfen. ft Der Ofen u heif, fo verbrennt dad Soufjle auf dev Dberfliche
und bleibt imwendig teigig, aber bei gelinder Hige bickt ed fehr jchon durch und
jteigt einige Centimeter iiber die Form Hinaug, wenn diejelbe auch anjangd nur jur
iljte gefiillt war. Sobald o3 fertig ift, mufy 8 fehr vajch aujgegeben werden, denn
¢8 fillt faft augenblictlich wicder, wenn e3 aud dem DOfen fommt; Hat man ed n
ciner Porzellanform bereitet, fo fanm e8 ofhne jeden Verjug davin ferviert werden,
inbem man Die Jorm auf eine mit einer Serviette Dedectte Schiifjel jtellt; 1t ed
bagegen in einer Vlechiorm gebacken, fo muf man ein Stiid sterlich) audgezacttes
weifed Papier bereit Halten, dasfelbe vwomdglich noch im Ofen um die Form jtecten
und die Speife augenblictlich zu Tijd) geben.

Sragen wic aufd newe: warmm fjteigt dad Soufjle? Wieber nfolge der
Quitblidchen, die in dem Eierjdnee enthalten find, welche fich durd) die Hie aus-
debnen, das Soufflé demgemdp in die Hohe tveiben und u emer auperordentlic)
(eichten, [ocferen Speife machen, wibhrend e8 beim Auskiihlen zujammenfallt und
jchwer 1ird.

Diefen Grundjas mige man bei jedem Bachverf fejthalten, das nut Hilfe
vont Giern Deveitet wird, und bdemqemdf bei jeder Miehlipeife und jedem Kuchen bdie
Giweife au Sehnee jchlagen, wodburcd) dad Gebdck jtetd um e Erhebliches loderer
erden ILD.




