Cokoladni sufle

Za 6 osoba

100 g Cokolade za kuvanje

60 g margarina (20 g za premazivanje)
4 jaja

60 g Secera

1 kaSika brasna

1 kaSika skroba

L kasSicice soli

Preliv

400 g smrznutih malina
1 kaSicica vanilin Sedera
2 kaSike Secera

Nac¢in pripreme

1. U vatrostalnu posudu staviti cCokoladu i margarin, pa rastopiti na pari uz
povremeno meSanje dok se ne dobije ujednalena masa.

2. Premazati margarinom vatrostalne posude i posuti ih Selerom. Staviti
posude u frizider do pripreme. Ukljuliti rernu na 200 stepeni da se zagreje.

3. U posudu za mucenje odvojiti 2 Zumanca, dodati 2 kaSike Secera i umutiti
lagano mikserom, pa dodati kaSiku brasna. Sjediniti masu. Uz lagano meSanje
sipati rastopljenu cokoladu i margarin.

4. 0d 4 belanaca umutiti Sne, a na pola procesa dodati ostatak Secera i
kasiku skroba. Dobro umutiti dok ne dobijemo Cvrst sneg.

5. U masu od ¢okolade i Zumanaca dodati 2 kaSike ulupanih belanaca, pa
promeSati dok se ne ujednali masa. Nakon toga sipati ostatak belanaca i
lagano sjediniti masu.

6. Izvaditi modle iz friZzidera i napuniti masu do pola. Peé¢i u rerni oko
15-20 minuta dok masa ne naraste i pocne da se odvaja od zidova posude.

7. Napraviti preliv: maline, vanilin Seler i Secler uSpinovati dok se Secer na
rastopi. Sufle servirati odmah po vadenju iz rerne u posudama u kojima je
pecen, preliv servirati posebno.


https://gastronomad.rs/cokoladni-sufle/

