Cucoriedkové soufflé

Pocet porcii: 6
Cas pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Na pripravu cesta v mise vymie$ame roztlaéené ¢ucoriedky (200 g) s cukrom (70 g), korou, Zitkami (4 ks) a
citrénovou Stavou (20 ml). V inej mise vysSlahdme bielky (4 ks) so solou elektrickym ru¢nym Slaha¢om na
najvysSom stupni dotuha. Sneh z bielkov zlahka vmieSame do ovocnej zmesi. Cesto nanesieme do maslom
vymastenych a cukrom vysypanych mistiCiek a polozime ich na plech na pecenie. Do plechu nalejeme
horlcu vodu tak, aby boli misti¢ky do polovice ponorené. Vlozime do predhriatej riry a pecieme. Elektricka
rura: 180°C, teplovzdusnd rdra: 160°C. Doba pecenia: asi 30 Minut. Soufflé ozdobime ¢ucoriedkami a
posypeme praskovym cukrom. Poddvame najlepsie teplé.

Ingrediencie

- Citrony - 30 g

. Cucoriedky - 250 g
- Cukor mucka-10g

- Cukor krystal - 200 g
- Jedlasol'-3 g
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