KAASSOUFFLEETJES MET WARME CRANBERRYSAUS
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Verwarm de oven voor op 175°C. Beboter kleine soufflévormpjes. 

Laat de boter smelten in een steelpan, voeg de sjalotsnippers toe en laat ze zachtjes fruiten tot ze glazig zijn. Voeg de bloem toe en laat het geheel al roerende 2 minuten zachtjes pruttelen. Giet geleidelijk de melk erbij en blijf roeren tot een gladde, klontvrije saus wordt verkregen. Roer er met kleine hoeveelheden tegelijk de geraspte kaas door en wacht tot deze volledig is gesmolten. Draai het vuur uit en roer één voor één de eidooiers door de massa. Breng het soufflémengsel op smaak met zout en peper en een vleugje nootmuskaat. Klop de eiwitten stijf onder toevoeging van een mespuntje zout. Vermeng de soufflémassa met een kwart van het eiwitschuim en spatel er dan zo luchtig mogelijk de rest van het eiwit door. Verdeel de massa over de stenen of glazen soufflévormpjes en bak de soufflétjes in ca 25 minuten in de voorverwarmde oven tot de bovenkant goudbruin begint te kleuren en de soufflémassa mooi gerezen is. 

Maak intussen de vruchtensaus. Vermeng de cranberrycompote in een klein pannetje met de sinaasappelmarmelade (als de schilletjes in de marmelade erg groot zijn is het raadzaam om deze eerst fijn te snijden). Voeg de Kirsch toe en laat het mengsel op een matig hoog vuur door en door heet worden. Breng de saus op smaak met citroensap en houd hem warm tot de souffleetjes klaar zijn. Zet de soufflétjes in de vormpjes op kleine borden waarop wat blaadjes veldsla, maak in het midden van de soufflétjes een kuiltje en schep er een lepel cranberrysaus in. Serveer de soufflétjes zodra ze uit de oven komen.

Wijnadvies: de rode wijn van het hoofdgerecht doordrinken of een Cordier
