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Biele medovnikové suflé
@ 30—40Min QPP D

Priprava

1 Predhrejte raru na 190 °C (374 °F) a formi¢ky vymastite maslom. Dbajte
nato aby ste vymastili kazdg kdsok formicky. Pridajte trochu bieleho cukru
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do formicky a otacajte ju tak, aby bola celéd vnatorna strana formiciek
vysypana cukrom.

Muku, maslo a sol ruéne mieste, kgm nezostane Ziadna sucha muka.

25¢g Maslo Mlieko a 2/3 cukru prived’te do varu na miernom stupni. Pridajte mikovd
100 g Biely cukor, plus trochu zmes a metli¢kou §lahajte, kgm nevznikne hustd, gumovita zmes.
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cukru do formicie Vmiesajte ¢okolddu a zmes pernikového korenia, potom pridajte tri zltky a
359 Mdka zamieSajte. Za staleho mieSania odstavte panvicu z plamenia alebo
0.5 CL SoP jednoducho vypnite ohrev.
190 ml Milieko Vyslahajte bielka z piatich vajec, kgm sa zo zmesi netvoria makké spicky,
130 g Biela Gokolada pridajte zvySok cukru a $l'ahajte, kgm sa nevytvoria tuhé $picky.
5 Vajcia Nalejte do formigiek (napliite az po vrch) a pomocou noza zarovnajte
0.5 bal. ¢ Koreninovy pripravok dohladka. Ak zmes pretecie cez okraj: Poutierajte pomocou papierovej

na pernicky
Trochu cukru do formigiek
Praskovy cukor

Ovocie na dekoraciu

9

utierky.

Peéte v rdre 18 min(t pri teplote 190 °C (374 °F), potom vyberte. Posypte
praskovgm cukrom a ihned’ podévajte.



