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Suroviny

Porce: 4

- vejce 3 ks

- Cokolada 100 g

- maslo 120 g

- cukr krupice 50 g

- kakao 20 g

- hladkd mouka 75 g

- podle potreby

- tuk na vymazani 1 ks

- mouka na vysypani 1 ks

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Francie

Pocet porci: 4

Postup:

Nejprve vejce, cukr a rozpusténé maslo vyslehdme spolecné ve vétsi mise. Poté pridame do
vyslehané smési mouku, holandské kakao a opét proslehame. Déle si rozpustime naldmanou
cokoladdu. Cokoladu nasledné priddme do vysSlehané smési a jeSté jednou proslehame. Vyslehanou

smés na chvili odstavime, aby si odpocinula.

Mezitim si pripravime vhodné nadoby, do kterych budeme plnit pripravenou ¢okolddovou smés -
napriklad hrnec¢ky. Nadoby vymazeme méaslem, vysypeme hladkou moukou a do nadob poté

davkujeme smés priblizné 3 cm pod okraj.


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

Budouci soufflé pak dame do predem predehraté trouby na 200 °C a pec¢eme 13 - 15 minut. Dllezité
je, aby soufflé zistalo uvnitt trochu tekuté. Po upeceni vyklopime soufflé na talirek. Musime byt
opatrni, jelikoz soufflé je velice krehké.

Soufflé pak podavame jako sladkou lahudku ke kaveé ¢i ¢aji. Chutna vyborné.



