mClUb cz 8 dubna., 2021

Cokoladové suflé

Casovéa naro¢nost: 45 minut
Seznam prisad

100 g kvalitni horka
¢okolada

90g maslo

20g maslo (na vymazani
hrnecku)

4 1zice  jemné drcené
mandle (na vysypani)

120 g krupicovy cukr
3 1zicky tuzemdk
2 1zice  hladka mouka

3 ks vejce (oddélené
zloutky a bilky)

trochu | nastrouhana
¢okolada (na
ozdobeni)

Postup pripravy

Ctyti hrne¢ky vymaZeme méslem (aZ po okraj), vysypeme mandlemi a ddme chladit do lednice. Cokoladu si
mezitim naldmeme na kousky a spolu s maslem a cukrem vSe rozpustime ve vodni ldzni. Pridédme tuzemdk a
vmichdame mouku a zloutky. Horkovzdusnou troubu predehiejeme na teplotu 170-180°C, normalni troubu na
200°C. Z bilkt uslehdme tuhy snih, ktery opatrné vmichame do ¢okolddové hmoty. Vymichame hladké ridké
tésto, které rozlijeme do vychlazenych hrnecki. Hrnecky zaplnime jen do 3/4. Poté je premistime do
rozehraté trouby a pe¢eme 15 minut. Pokud je po 15 minutach povrch je$té mékky, muzeme dalsi 1 az 2
minuty pridat. Po upeceni opatrné objedeme suflé nozem (aby $lo snadno vyklopit) nebo jej miZeme podavat
primo z hrnecku. Spravné pripravené suflé pozname podle toho, Ze bude na povrchu upecené a uvnitr
tekuté. Posypeme nastrouhanou ¢okoladou a podavame.



