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Suroviny

Porce: 4

- vejce 4 ks

- madeland 80 g
- krupice 50 g
-cukr40g

- mléko 125 ml
- maslo 2 Izice

. sul 1 Spetka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Francie

Pocet porci: 4

Postup:

1. Oddélime zloutky od bilki, z bilku uslehdme tuhy snih

2. Pomalu ohrivame mléko, priddme do néj Spetku soli a 20 g cukru, pozvolna prisypeme krupic a za
stalého michani povarime

3. Nadobu odstavime ze zdroje tepla, do krupicové kase vmichédme zloutky a 1 1zici povoleného
masla, nechame zchladit

4. Syr nastrouhdame na jemno a spolu s uslehanymi bilky ho vmichdme do vychladlé kasSe

5. Trouby vyhrejeme na 180 °C, formiCky na suflé vymastime a posypeme zbylym cukrem

6. Formic¢ky naplnime hmotou z krupice a syra a ddme do trouby, peceme 20 minut, v zddném
pripadé po dobu peceni troubu neotevirame, jinak se vam suflé zdrcne!

7. Po 20 minutach zvysSte vykon o 20 stupnu a peceme


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

dalsich 20 minut, pravé zvyseni teploty zajisti, ze hmota vybéhne a vytvori zlatohnédou ¢epicku.

Poznamka:

madeland = syr



