COOP Club.c: 12 brezna., 2021

Citronove sufle

Casovéa naro¢nost: 45 minut
Seznam prisad

2 ks velky (nejlépe
chemicky neoSeteny)
citron

2 ks vejce

1 1zicka vanilkovy extrakt
3 1zice cukr krupice
11zice hladkd mouka

cukr moucka

Postup pripravy

Citrony rozkrojime, vymackame z nich $tavu a z jednoho také nastrouhame asi I1zici ktiry. Oddélime zloutky
od bilku. V kovové ¢i sklenéné mise smichdme zloutky spole¢né s 1,5 1zici cukru, vanilkovym extraktem,
moukou, 4 1zicemi citronové §tavy a kiirou. Chvili Slehame, dokud hmota trochu nezesvétla a poté misu
polozime nad vodni ldzen a za stdlého Slehdni nechdme krém asi 10 minut prohiivat, dokud nezhoustne. Poté
sunddme z 14zné a pomoci elektrického slehace nékolik minut proslehdvdme, dokud hmota zcela
nevychladne. Pokud se nam stalo, Ze se vejce trochu srazila a mame v krému hrudky, jesté teply jej
precedime pres jemné sito. V jiné mise vySlehdme bilky spolecné se zbylym cukrem do tuha. Pomoci gumové
stérky zlehka zamichdame snih do citronového krému. Hotové tésto vlijeme do zapékacich misticek, které si
vymazeme trochou maésla. Peceme na 175°C po dobu asi 15 minut, dokud povrch nevybéhne a nezezlatne.
Jesté teplé suflé pocukrujeme mouckovym cukrem.



