
Suflet krolewski
Dodano:  2000-01-01 00:00:00
Język:  Polski
Odwiedzono: 2019 razy.

Porcja dla 4 osob.      Czas przygotow. 55 min.

3 buleczki drozdzowe,

200 ml mleka,

15 biszkoptow,

100 g konfitury morelowej,

3 lyzki cukru,

1 lyzka masla,

2 lyzki rodzynkow,

3 lyzki migdalow,

4 jaja,

25 ml likieru maraschino,

maslo do posmarowania formy.

1. Buleczki drozdzowe zalac mlekiem, odstawic na kilka minut. Gdy dobrze nasiakna dodac cukier i
maslo. Przetrzec przez geste sito.

2. Migdaly sparzyc wrzatkiem, zdjac skorke. Osuszyc, zemlec w mlynku.

3. Do przetartych buleczek dodac 2 lyzki konfitury, 4 zoltka, rodzynki i zmielone migdaly. Wymieszac.

4. Bialka ubic na sztywna piane, delikatnie polaczyc z masa.

5. Forme sufletowa wysmarowac maslem. Wlozyc polowe masy, na niej warstwe biszkoptow, skropic
likierem, polozyc reszte konfitury i przykryc druga polowa

masy.

6. Wstawic do piekarnika ogrzanego do temp. 200żC. Piec 25 min. Podawac z sosem

szodonowym.

Źródło: Encyklopedia sztuki kulinarnej, tom 24 "Naleśniki, omlety i suflety", strona 66.

From: apaczus@hot.pl (Radku's De Apaczu's)
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