Suflet czekoladowy

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2430 razy.

200 g bloku czekoladowego,
1 cukier waniliowy,

6 jaj,

40 g maki ziemniaczanej,
120 g cukru,

10 g masta

Utarta czekolade podgrzewaé¢ w kapieli wodnej z odrobina wody. Gdy sie rozpusci, dodawa¢ stopniowo po
z6ttku, wanilie i make ziemniaczana wymieszang z cukrem (2/3 ilosci). Stale mieszac¢ , aby unikng¢ klusek i
grudek. Ubi¢ biatka na sztywno, dodajac pod koniec stopniowo reszte cukru. Im lepiej ubije sie piane, tym
doskonalszy bedzie suflet. Do piany dodawa¢ po tyzce czekolade, delikatnie mieszajac (czekolada powinna by¢
przestudzona). Napetni¢ masa wysmarowane mastem naczynie zaroodporne Wstawi¢ do gorgcego

piekarnika (220 C) na okoto 25 min.

From Z.Wodecki <wodecki@kki.net.pl>
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