Cokoladové soufflé

Priprava

Priprava misti¢ek: Polovinu mésla

(15g) nechame roztopit na mirném ohni.
Roztopenym maslem a cukrem pokryjeme
vnitfni ¢ast mistiCek. PfebyteCny cukr
vyklepeme.

Priprava smési: Zbytek masla (15g) nechame
roztopit v hrnci. Pfidame hladkou mouku a
michame dokud nevytvofime Zlutou smés.
Pfidame studené mléko a na mirném ohni
michame do té doby, nez vytvofime jemné
hustou smés.

Cokoladu rozldameme ve vét§i misce. Pfidame
teplou smés masla s moukou a pomoci metly
michame dokud se ¢okolada neroztopi. Potom
si vezmeme dveé vajicka a oddélime Zloutek od

bilku. Jeden Zloutek dame do ¢okoladové smeési

a ze dvou bilku vytvofime husty snih, do

kterého budeme pridavat postupné cukr krystal

(409) a Spetku soli. Jakmile dodélame snih,

Obtiznost:

Cas ptipravy: 20min , Cas vareni: 15min
Celkovy €as: 35min , Porce: 3

1106 kalorii , 0 g cukr(i ,56 g tuk( ,91 g
bilkovin

Autor: Lim

Odkaz: https://srecepty.cz/cokoladove-
souffle

Ingredience

e 100 g horke ¢okolady 70%
e 30 g masla
e 120 ml studeného miéka
o 1 Spetka soli
e 2.5 mlvanilkova esence
e 1 ks Zloutku
e 2Kks bilku
e 100 g cukr krystal
e 1 hrst kakao
10 g hladka mouka

Kategorie

odebereme z n&j 1/3 a pomoci metligky pridame Francouzska, Dezert

do ¢okoladové smési (pofadné zamichame).
Poté opatrné vmichame zbyly snih (nejlépe

pomoci silikonové stérky popfipadé Izice). Smeés

dame do mistiCek témér po okraj a dame do
pfedem rozehfaté trouby (200°C).

Doba peceni je pfiblizné 15-20 minut. Spodek

ma byt ,nedodélany”, takze se neleknéte, Ze po

20 minutach bude Spejle od smési ,Spinava“.

Posypeme kakaem (nejlépe hotkym) a mizeme

podavat.

Tip k receptu


https://srecepty.cz/cokoladove-souffle

Pokud vam soufflé bude pfipadat moc horké, tak
mUiZete posypat vrSek mouckovym cukrem,
namisto horkého kakaa (popfipadé sladké kakao)
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