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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

25 g Butter

100 g Krist�llzucker

35 g Mehl

190 ml Milch

130 g Weiße Schokol�de

5 Stk. Eier

Etw�s Zucker für die

Förmchen

Puderzucker zum

Bestreuen

Etw�s Obst zum

G�rnieren

0.5 Pkg.  Lebkuchen

Gewürzmischung

0.5 TL  Meers�lz jodiert grob

Weißes Honiglebkuchen-Sou�é

30—40 Min

Zubereitung

1 Den B�ckofen �uf 190 °C vorheizen und die Formen mit Butter einstreichen

und d�bei �ufp�ssen, d�ss m�n wirklich �lle Stellen erwischt. D�nn ein

bisschen Krist�llzucker in die Form geben und im Kreis drehen, d�mit die

Formen rundum mit Zucker umm�ntelt sind.

2 Mehl, Butter und S�lz mit den H�nden sol�nge verkneten, bis kein

trockenes Mehl mehr übrig ist. Jetzt die Milch mit zwei Drittel des Zuckers

bei mittlerer Hitze �ufkochen l�ssen. Die Mehlmischung d�zugeben und mit

einem Schneebesen einrühren bis eine dicke, gummi�rtige M�sse entsteht.

3 Die Schokol�de und d�s Lebkuchen Gewürz einrühren, d�n�ch drei Dotter

d�zugeben und verrühren. D�bei k�nn m�n den Topf von der Kochpl�tte

nehmen oder die Pl�tte einf�ch �ussch�lten. D�n�ch d�s Eiweiß �us fünf

Eiern zu einem leichten Schnee schl�gen, den restlichen Zucker d�zugeben

und steif schl�gen.

4 Die Formen bis g�nz n�ch oben hin füllen und mit einem Messer einen

gl�tten, fl�chen Abschluss sch��en. F�lls Teig überl�uft mit Küchenrolle

entfernen.

5 Im B�ckofen bei 190 °C für 18 Minuten b�cken, her�usnehmen und mit

Puderzucker bestreuen und sofort servieren.

VIDEO

So geht dein Sou�é perfekt �uf


