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Suroviny

Porce: 6

- Mléko 250 ml

- Strouhany syr Comté 200 g
- Hladka mouka 3 1zice

- Vejce 6 ks

- Maslo 50 g

- Muskatovy orisek 1 Spetka
. Sul 1 Spetka

- Pepr ¢erny mlety 1 Spetka
- Cukr 1 Spetka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Urcen pro: Vegetariani
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Francie

Pocet porci: 6

Postup:

Troubu predehrejeme na 200°C. Misky na soufflé vymazeme maéslem a vysypeme moukou. Poté
postupné rozklepneme vSechna vejce a oddélime Zloutky od bilkd. Z mésla a mouky udélame jisku,
pridame horké mléko a 6-7 minut varime. Ochutime soli, peprem a priddme Spetku strouhaného
muskatového orisku. Do takto pripraveného besamelu peclivé vmichame zloutky a pridame
strouhany syr Comté. Z bilku a $petky cukru vySlehdme snih, ktery opatrné vmichdme do pripravené
smési. Jakmile je hotova, rozdélime ji do misek, které vlozime do predehraté trouby. Snizime teplotu
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na 180°C a pe¢eme 15-20 minut, dokud soufflé nevybéhne a povrch nezezlatne. Po vyjmuti z trouby
ihned podavame.



