Ryzoveé suflé

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Ryzu varte na strednom ohni spolu s mliekom a citrénovou kérou priblizne 15 minit. Tesne pred
dovarenim pridajte cukor (50 g) a premieSajte. Zmes nechajte vychladit 2 hodiny. Odstrante citrénovu kéru,
pridajte Zitka (3 ks) a rozmixujte na jemno. Bielky (3 ks) vy$lahajte a postupne pridavajte preosiaty
praskovy cukor (2 PL). Potom ku ryZovej zmesti opatrne pridavajte bielka. Malé misky potrite maslom a do
3/4 naplnte zmesou. Pecte na 218 ° C 7 - 8 minut. Opatrne vyberte a ihned podavaijte.

Ingrediencie

- AT Jazminovaryza 1 000g-80g

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-500 g
- Citrony - 40 g

- Cukor mucka-10g

- Cukor krystal - 50 g

- Vajcia- 150 ¢g

- BABICKA Maslo 250 g-10g
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