Pohankove sufle

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 50 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Pohanku uvarime za staleho mieSania v jemne osolenom mlieku s maslom, dvoma lyzicami cukru

a krupi¢kou domakka, kym nevznikne husta kasa. Nechame chvilu vychladnut, pridame vanilku, kéru
a zitky. Dobre premie$ame. Z bielkov a zvy$ku cukru vy$lahdme tuhy sneh. Do pohankového
zakladu vmiesame polovicu snehu a premieSame. Potom priddme druh( polovicu snehu a zlahka
premieSame. Cesto kladieme do maslom vymazanych a hrubou mukou vysypanych formiciek

a peCieme pri teplote 200 - 210 °C cca 15 minat. Poddvame ihned po vytiahnuti z rdry, aby suflé bolo
vnutri vla¢ne a Stavnaté. Suflé zaprasime praskovym cukrom a ozdobime Cerstvymi kdskami jahdd.

Ingrediencie

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-250¢g
- Jahody-10g

- Cukor mucka-8g

- Cukor krystal - 55 g

- Maslo-200g

. Citronova kora-2 g

- Pohanka - 200 g

- Pohankova krupica 500 g-20 g

- Jedlasol-1g
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