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Znate sufleé?

Kde se vzalo?

Historie této cukrarské pochoutky saha az do 17. stoleti, kdy se zjistilo, ze pri pouziti naslehanych
vaje¢nych bilku, tedy snéhu, tésto pri peceni nabyde na objemu a jeho struktura je tak
nadychanéjsi. Zasluhy za dnes$ni podobu suflé se pripisuji francouzskému cukrari Vincentu La Chapelle.

Nazev soufflé je poté prevzat rovnéz z Francie a to konkrétné ze slovesa souffler, coz volné
prelozeno znamena nadychany, lehky, tedy prvni z prizvisek, kterd by vas pri konzumaci této lahtidky
mela napadnout.

Suflé je mozné pripravovat v nejriznéjsich variacich. At uz se priklonite ke klasické vanilkové ¢i Cokoladové
verzi nebo date prednost napriklad syrové varianté, urcité nesldpnete vedle.

Co se ingredienci tyce, jde o velice levny a nenarocny dezert, nicméné pri samotné pripravé je nutné
dodrzovat nékolik kroku, které zaruci tu spravnou konzistenci a typickou nadychanost. Ale nemusite se
obavat, pri dodrzeni par zékladnich pravidel je uspéch zarucen. Vyberte si z naSich recepti a vyzkouS$ejte si
pripravu této famdzni lahtidky jesté dnes.

Vanilkove sufle



Zakladni recept, se kterym si poté muzete libovolné pohrat a vytvaret nejruznéjsi prichuté.Staci do
tésta pridat napriklad 1zici rozpustné kavy, kakaa ¢i trochu citronové kury.

Souflé je nejvhodnéjsi péct v malych keramickych zapékacich mistickach, které si nejprve
dukladné vymazeme maslem a vysypeme krupicovym cukrem.Nutné je také zacit v¢as predehrivat
troubu a to na 190 °C, rost vkladame spiSe do spodni ¢éasti. Na dno trouby muzeme umistit zaruvzdornou
nadobu s vodou, ktera se pri peceni bude vyparovat, a umozni tak vhodnéjsi prostredi.

Z nasledujiciho mnozstvi pripravite 4 kusy:

* 50 g hladké mouky

* 135 ml mléka

® 50 g cukru krupice

* 30 g masla

Y vanilkového lusku (popripadé 1 1zice vanilkového extraktu)
3 vétsi vejce

Spetka soli

Do kastrilku nasypeme mouku a prilijeme asi tfetinu mléka, rozmichame do hladké kaSe, poté pridame i
zbylé mléko a vétSinu cukru, asi 1zici nechdme do bilkd. Vlozime na mirny plamen a za stalého $lehani
nechame zhoustnout, poté odstavime. Pridame di'en z vanilkového lusku, popripadé extrakt a zasSlehdme
maslo. Nechame zchladnout. Mezitim si oddélime bilky od Zloutkl. Je nutné, aby vejce méla pokojovou
teplotu. Do bilkl prisypeme $petku soli a zacneme Slehat. Jakmile zacnou bélat a nabyvat na objemu, pomalu
prisypavame cukr a vySlehdme do tuha. Do jiz zchladlé hmoty zaslehame Zloutky a poté postupné zlehka
vmichame snih. Hotovym téstem plnime formicky az po okraj a ihned vkladame do zadni ¢éasti vyhraté trouby
presné doprostred. Asi 5 minut peCeme na 190 °C, v té dobé by se mélo tésto zacit zvedat. Poté teplotu
stdhneme na 175 °C a nechame jesté priblizné dalSich 10 minut, dokud neni povrch zlatavy. Béhem této
doby troubu neotevirame! Mohlo by se stat, Ze vlivem teplotniho Soku dojde ke spadnuti tésta nebo
popraskani povrchu. Hotové soufflé ihned podadvame s ovocnym prelivem i se zmrzlinou.



Syrove suflé

Slana varianta se vyborné hodi jako predkrm spolecné s lehkym salatem popripadé jako priloha k
masum a omackam.

I v tomto pripadé nejprve dikladné vymazte formicky méaslem a vysypte polohrubou moukou nebo jemné
strouhanym parmazanem, ktery vytvori skvélou kur¢i¢ku. Troubu tentokrat predehrejte na 200 °C. Syr
zvolte dle vlastni chuti, ovSem doporucujeme vyraznejsi druh, jako je napiiklad cheddar, gouda Ci gruyere.

Z ingredienci pripravite opét 4 porce:

®* 40 g masla

* 40 g hladké mouky

* 200 ml mléka

®* 50 ml smetany

* 4 vétsi vejce

130 g cheddaru (¢i jiného syru)

* sul, pepr a Spetka muskatového orisku

Na mirném plamenu rozehrejeme maslo a prisypeme mouku. Vymichame v hladkou kasi a prilijeme mléko
spole¢né se smetanou. Nékolik minut za stdlého Slehani varime, dokud smés nezhoustne. Sundame z
plamene, osolime, opepiime a priddme $petku muskétového ofisku. Zloutky oddélime od bilkd a vmichédme je
do lehce zchladlé smési spolecné s nahrubo nastrouhanym syrem. Smés musi byt tepla natolik, aby se syr
rozpustil. Do bilkt vhodime $petku soli a vySlehdme do tuha. Stérkou zlehka vmichdme a ihned plnime
pripravené formicky do tri ¢tvrtin. Poté postupujeme stejné jako u sladké verze. Vkldddme do vyhraté trouby
doprostred, nad vodni lazen. Prvnich 5 minut pec¢eme na 200 °C, poté stdhneme na 180 °C a dopékdame
dozlatova.



