Schwarzbrot-Auflauf mit Kirsch-Ragout

i
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e 75 g sehr trockene Schwarzbrot-bzw. Roggenmisch-Brosel
e 60 ml Rotwein

e /5 g Butter

e 75 g Puderzucker

e 5EL gemahlene Nusse

e % TL Vanillezucker

e 1 Msp. abgeriebene unbehandelte Orangenschale

e 1 Msp. Zimtpulver

e 1 Eigelb

e 2 Eiweil}

e Butter und Zucker fur die Formchen

e 300 g Kirschen

e 200 ml Kirschsaft

e 200 ml Portwein

e 150 ml Créme de Cassis

e % Vanilleschote

e 1 EL Vanillepuddingpulver

e Saftvon je 1 Orange und Zitrone

1 EL Honig

Die Kirschen putzen, waschen und entsteinen. Die Kirschkerne mit dem Kirschsaft,
Portwein und Creme de Cassis aufkochen. Die Vanilleschote dazugeben. Die Flussigkeit
auf die Halfte einkochen.

Das Puddingpulver mit dem Orangen- und Zitronensaft verrihren und den
Kirschkernfond damit binden. Mit Honig suf3en. Den Fond durch ein Sieb in eine Schussel
gielRen und lauwarm abkuhlen lassen. Die Kirschen hineinlegen und bis zum Servieren
ziehen lassen.

4 Souffléformchen a ca. 8 cm @ mit Butter einfetten, mit Zucker ausstreuen und kuhl
stellen.

Die Schwarzbrotbrosel in eine Schissel geben, mit dem Wein Ubergiel3en und ziehen
lassen.

Die Butter mit dem Puderzucker und Eigelb in einer Schissel schaumig schlagen. Die
aufgeweichten Brotbrdsel, NUsse, Orangenschale, den Vanillezucker und Zimt
unterrdhren.
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Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

Die Eiweil3e zu cremigem Schnee schlagen, mit dem Schneebesen unter die Masse heben
und in die Souffléférmchen verteilen. Férmchen in ein tiefes Backblech stellen und so
viel heildes Wasser angiel3en, dass sie zu 2/3 im Wasser stehen. Im Ofen auf mittlerer
Schiene ca. 10 Minuten backen.

DieAuflaufe aus dem Ofen nehmen, auf Teller stirzen und mit dem Kirsch-Ragout
servieren.

Rezept: Hans Jorg Bachmeier

Quelle: Einfach. Gut. Bachmeier vom 17.3.2013
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