Cokoladové soufflé s jahodami
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Suroviny

Porce: 4

- vejce 4 ks

- Cokolada 100 g

- cukr krystal 40 g

- cukr krystal 3 1zice
- maslo 20 g

- jahody 250 g

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Cokoladu povolime ve vodni 1azni a vy$lehdme s méslem nebo s Herou. Zloutky vy$lehdme také ve
vodni 1azni spolu s cukrem. Bilky vyslehdme bez cukru. Takto pripravené smési velmi zlehka spojime
a plnime do keramickych kaliSka ¢i hrneckl vytrenych maslem a vysypanych titinovym cukrem.
Soufflé peceme 10 az 15 minut pri teploté 200 °C. Moucnik je treba uhlidat, aby nebyl Gplné
propeceny - vtipem je, Ze pri zakrojeni do se stridka roztece. Neni snadné trefit toto stadium hned
napoprveé, takze chcete-li se blysknout pravé timto receptem, doporucujeme ho napred vyzkouset.
Cukr krystal a vodu svarime na cukrovy rozvar, az lehce zhoustne a odstavime ze sporaku. Jahody
pokrdjime na jemné kousky a vmisime do témér vychladlého rozvaru. Zakapeme likérem a nechame
odlezet. Hotové soufflé polozime na talir a oblijeme naklddanymi jahodami


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

Poznamka:

podle chuti muzeme pridat likér Grand Marnier.
cokolddu pouZzijeme velmi kvalitni.
misto masla Ize pouzit i Heru.



