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Suroviny

Porce: 4

- Kvalitni horkd ¢okolada 80 g
- Kakaovy prasek 20 g

- Hladkd mouka 50 g

- Maslo 50 g

- Vejce 5 ks

- Mléko 250 ml

- Cukr70 g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:
Cokol4ddu nasekdme na malé kousky a spolu s maslem ji rozpustime ve vodni 14zni. Mléko zahiejeme
v hrnci, poté k nému prilijeme rozpusténou ¢okoladu s maslem, vsypeme kakao, promichame a

kratce povarime. Prisypeme mouku, nechame preji varem a odstavime ze sporaku.

Vejce rozklepneme a oddélime bilky od Zloutka. Kakaovou smés nechdme chvili vychladnout a
postupné do ni vmichame vSechny zloutky.

Z bilkl a cukru uSlehdme tuhy snih a po Castech jej opatrné vmichdme do tésta.

Formicky na suflé nebo mensi hrnecky vymazeme maslem a vysypeme mouckovym cukrem. Troubu
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predehrejeme na 200°C. Kakaovou smés nalijeme do pripravenych formicek a vlozime do trouby.
PecCeme ve vodni lazni asi 40 minut.

Suflé je hotové ve chvili, kdy vybéhne nahoru. Na povrchu by mél byt dezert krupavy, uvnitr trochu
tekuty.

Suflé vyklopime nebo je servirujeme rovnou ve formickach. Muzeme je posypat mouckovym cukrem
a podavat napriklad s vanilkovou zmrzlinou.



