Esti blindzés

Ezt a receptet a TV Paprika
musoraban is készitettem egyszer
egy fiatal parnak, dériasi sikerrell

Csokolade-

SzUulle

és mindenkinek nagyon izlett.

H

A szuflé készitésének
legkritikusabb pontja

a stités. Magas héfokon

kell stitni, hogy gyorsan
megstiljon a széle, és hamar
ki kell venni a stit6bdl,
hogy szép folyds maradjon
a kozepe. A jo szuflé beliil
strin folyds, forré
csokolddékrémet rejt.
Szakembereknek Callebaut
Origine Grenade 60%-0s
étesokolddét ajanlok ehhez
a recepthez, mdlnds és
hibiszkuszos izhatdsa miatt.

H

Hozzavaldk 4 db szufléhoz:
190 g 60%-0s étcsokoladé

55 g vaj

5 db tojassargdja

5 db tojasfehérje

apro csipet s6

Elkészitési id6: 25 perc

1. El6sz0r vajazd ki a szufléformakat, és a slit6t
melegitsd el6 240 °C-ra.

2. A csokoladét és a vajat mérd egy talba, és
vizgbz f016tt olvaszd meg.

3. Mig a csokoladé olvad, a tojasokat valaszd ketté.

4. Mikor a csokoladés keverék elérte a 45 °C-ot,
vedd le a vizg6zrdl, és fakanallal keverd bele

a tojassargéajakat.

5. Ekkor inditsd el a tojas felhabositasat, és verd
kemény, de nem tor6s habba.

6. Ezutan keverd a csokis-vajas-tojassargajas
részhez a fehérjehabot egy fakanaéllal.

7. A masszat toltsd a kivajazott szufléformak
pereméig, és az elémelegitett, 240 °C-os sitében
kb. 4-5 percig siisd. Amig a széle megsiilt, addig
a teteje leb6rosodik, de a kbzepe folyds marad.
8. Forron szolgéald fel vendégeidnek a felfdjtat.




